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HAPPYCHEF VADOVAS

Galutinis restorano personalo valdymo
vaclovas

Restoranas kitame miesto gale moka tokius pat atlyginimus kaip jus. Tos
pacios valandos, tas pats karstis, ta pati rinka, kurig visi vadina
nejmanoma. Ir vis delto jy su Sefas dirba ketvirtus metus — o jusiskis ka
tik padave pradyma iseiti. Sis skirtumas — ne sékmé ir ne charizma. Tai
sauja sistemy, kuriy dauguma savininky paprasciausiai niekada nematé
surasyty.

Sis vadovas jas suraso. Kodél geriausi kandidatai niekada neatsiliepia |
panikos skelbima — ir kas juos is tiesy prakalbina. Kodél pirmos dvi
savaités lemia daugiau nei pirmi dveji metai. Kaip grafikas gali buti
sgziningas ir pelningas vienu metu. Kodel ramus servisai statomi popiete,
o ne iSgyvenami naktj. Ir kas is tikryjy privercia zmones likti — dar ilgai po
to, kai isleista pasiraSymo premija. Pradedame ten, kur prasideda
kiekviena personalo problema: nuo skelbimo, kurj tuoj ketinate paskelbti.

Thibault Van de Sompele HappyChef jkaréjas
kurta kartu su restorany savininkais ir jiems
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TRUMPAI

Trumpoji versija

Samdykite i$ rezervo, ne is panikos ieskokite dar pries atsirandant laisvai
vietal, samdykite uz charakterj, mokykite technikos.

Pirmos 30 dieny nulemia kitus 3 metus struktlruotas jvedimas
padvigubina tikimybe, kad naujokas isliks po pirmy metuy.

Skelbkite grafikus pries 2+ savaites , statydami juos ant rezervacijy
prognoziy — saziningumas ir nuspéjamumas jveikia 1€ daugiau uz
valanda.

Vykdykite servisg per sistemas mise en place valdymas ir HACCP rutinos
pavercia spaudima choreografija.

ISlaikymas — pigiausia samda apmokyto darbuotojo pakeitimas
kainuoja ménesius marzos; pokalbiai pries iseinant nekainuoja nieko.
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REZERVAS

SamdyKite iS rezervo, ne iS panikos

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Stipri restorano samda veikia nuolat: karjeros puslapis, parduodantis
namus, rysiai su gastronomijos mokyklomis, buvusiy kandidaty rezervas ir
pokalbiai, tikrinantys charakterj apmokama bandomaja pamaina. Panikos
samda pries tuscia grafika atrenka pagal prieinamuma — samda is
rezervo atrenka pagal tinkamuma.

REZERVAS FIG. 01

Nuoma i$ dujotiekio, o ne panikoje

dujotiekis patikimi samdymai

Panikos samdymas pataikyti arba praleisti

5 . 1 pastovus vamzdynas duoda apie penkis gerus kandidatus kiekvienam panikos samdymui

Blogiausias metas samdyti — kai kazko reikia: tada renkatés is ty, kurie atsiliepé | skubota
skelbima, o uz nugaros kraujuoja grafikas. Namai, kurie gerai komplektuoja komanda
rinkoje, kur laisvy viety daugiau nei kandidaty, apvercia laiko juosta: jie ieSko visada,
Svelniai, kad nukritus prasymui iSeiti buty kam paskambinti.

Pastatykite piltuva pries atsirandant laisvai vietai

- Parduokite darba saziningai. JUsy poziuris | personalg yra marketingas: tikros brigados
nuotraukos, tikros valandos, tikros augimo istorijos. ,Prisijunkite prie virtuves, kuri
uzsidaro dvi pilnas dienas per savaite” visada pritraukia geriau nei ,konkurencingas
atlyginimas".


https://happychef.cloud/lt/blog/personalas/personalas-restorane.html
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- Megzkite rysius su mokyklomis. Viena gerai priimta praktika per semestrag padaro jus
virtuve, kurig absolventai prisimena. Praktikantas, su kuriuo elgétés kaip su busimu
kolega, juo ir sugrjzta.

- Saugokite sidabro medalininky byl3. Kiekvienas geras kandidatas, kurio negaléjote
priimti, priklauso sgrasui su pastaba — po SesSiy meénesiy tas sgrasas jveikia bet kurig
darbo skelbimy lenta.

Pokalbyje tikrinkite tai, ko negalima iSmokyti

Peilio technika iSmokoma per savaites; ramybé ugnyje, Siluma nepazjstamiesiems ir
patikimumas — charakteris. Strukturuokite valanda aplink jrodymus, ne zaves;:
~papasakokite apie servisg, kuris nepavyko — ka darete?” Tada sumokeékite uz bandomaja
pamaing ir stebékite tik tris dalykus: kaip jie elgiasi su indy ploveju, ka daro letomis
minutémis ir ar uzduoda klausimus. Sie trys dalykai kitus dvejus metus prognozuoja geriau
nei bet koks CV.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

Atsiverskite savo paskutinj darbo skelbima. ISbraukite kiekviena klise
(,dinamiska komanda“, ,reikalinga aistra“) ir pakeiskite ja trimis tikrais,
konkreciais sakiniais apie darba jusy namuose — jskaitant vieng sazininga

sunkia dalj. Saziningi skelbimai filtruoja; migloti tik atideda nusivylima.

SEFO PASLAPTIS
Bandomosios pamainos klausimas, prognozuojantis viskag

Bandomosios pamainos pabaigoje uzduokite vieng klausima: ,Ka pakeistumeéte
Sio vakaro servise?* Kandidatai, kurie nieko nepamate, nestebeéjo. Kandidatai,
kritikuojantys komanda, pasako, kaip kalbés apie kolegas. Tie, kuriuos verta
pasilikti, jvardija ka nors mazo ir tikro — atidavimo stalo lempa, €jimo marsrutg
prie dvylikto stalo — ir paklausia, kodél taip daroma. Smalsumas plius taktas — tai
visas profilis.

GILIAU
Siandien susiduria restorany savininkai.

Gero personalo suradimas ir iSlaikymas yra lemiamas jdsy verslo sekmei — net svarbiau nei
jasy maisto kokybé ar vieta. Siame iSsamiame vadove dalijamés patikrintomis strategijomis,
veikianCiomis dabartingje darbo rinkoje.
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Realybeé yra tokia, kad jusy restoranas yra toks geras, kokia yra jame dirbanti komanda. Kad
ir koks grazus jusy interjeras, kad ir koks novatoriSkas meniu — jei aptarnavimas
nemandagus ar virtuve chaotiska, sveciai negrjzta. Investicija | savo personalg yra geriausia
investicija, kurig galite atlikti.

Dabartiné situacija maitinimo sektoriuje
Darbo rinka maitinimo sektoriuje per pastaruosius kelerius metus i$ esmés pasikeité. Stai
svarbiausi pokyciai:

- Daug patyrusiy darbuotojy sektoriuje visam laikui pasitraukeé ir peréjo j kitas industrijas

- Jaunimas dazniau renkasi sritis su ,normaliu" darbo laiku ir geresne darbo ir gyvenimo
pusiausvyra

- Darbuotojy lukesciai auksStesni nei bet kada — jie nori ne tik darbo, bet ir perspektyvos

- Konkurencija dél talenty yra intensyvi — ne tik maitinimo sektoriuje, bet ir su mazmena,
logistika ir kitomis sritimis, sitlanciomis lanksty darbo laika

- Sektoriaus jvaizdzio problema — ilgas darbo laikas, mazi atlyginimai, didelis darbo kravis
— atgraso potencialius darbuotojus

Taciau yra budy padaryti savo verslag patraukly talentams. Restoranai, investuojantys | savo
komanda, pastebi, kad maziau kencia nuo personalo trakumo. Be to: geri darbdaviai net
Sioje rinkoje gali rinktis iS kandidaty.

Tikrosios personalo Kaitos iSlaicdos

PrieS nagrinedami sprendimus, svarbu suprasti, ko kainuoja kaita:

- Personalo paieska: Skelbimy paskelbimas, praSsymuy tvarkymas, pokalbiy vedimas

- Mokymas: Naujy darbuotojy jdarbinimas kainuoja savaiciy produktyvuma

- Klaidos: Nepatyres personalas daro daugiau klaidy, kurios kainuoja svecius ir apyvarta
- Komandos moralé: Nuolat besikeiciantis personalas demotivuoja tuos, kurie lieka

- Sveciy praradimas: Nuolatiniai sveciai pasigenda pazjstamuy veidy

Vertinimais, vieno darbuotojo pakeitimas kainuoja 50-200 % jo metinio atlyginimo. Todél
verta investuoti | islaikyma.

8 personalo pritraukimo ir iSlaikymo strategijos

1. Sidglykite konkurencinga atlyginima
Tai skamba savaime suprantamai, taciau tai yra pagrindas. Minimalaus darbo uzmokescio
laikmetis pragjo.

Kas veikia:

- Mokeékite 10-15 % virs rinkos vidurkio
- BUkite skaidrus del arbatpinigiy paskirstymo
- Sitlykite papildomas ismokas: maitinima, kelionés pasalpa, nuolaidas

- Apsvarstykite pelno pasidalijima ar premijas perpildytais laikotarpiais
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Apskaiciuokite, kiek jums kainuoja pakeitimas — pamatysite, kad didesni atlyginimai daznai
yra pigesni nei kaita.

2. Kurkite teigiama darbo kultira

Zmonés dirba ne tik dél pinigy. Toksigka darbo aplinka idvaro net gerai apmokama
personala. Tai yra esminis geram klienty aptarnavimui — laimingi darbuotojai rapinasi
laimingais sveciais.

Geros kultaros elementai:

- Pagarba: Nuo vadovybés komandai ir tarpusavyje

- Komunikacija: Atvira, sgzininga ir abipusé

- Jvertinimas: Reguliarus pripazinimas uz gera darba
- Komandos rysys: Bendros veiklos, maistas, iSvykos

- Sventimas: Sékmeés, gimtadieniai, pasiekimai

3. Lankstus ir nuspéjami grafikai
Naujoji darbuotojy karta labai vertina darbo ir gyvenimo pusiausvyra. Nenuspéjami grafikai
yra viena is pagrindiniy atsistatydinimo priezasciy.

Geriausia praktika:

- Skelbkite grafikus maziausiai 2 savaites iS anksto

- Kur jmanoma, naudokite fiksuotas pamainas (pvz., ,visada penktadienj ir Sestadienj")
- Padarykite pamainy keitima lengva per programele ar grupés pokalbj

- Gerbkite laisvas dienas — neskambinkite, nebent tikrai bUtina

- Siulykite ne visg darbo dieng ir kintamas darbo valandas

Internetiné rezervacijy sistema padeda geriau numatyti, kiek personalo reikia, kad
galétumeéte efektyviau planuoti.

DAZNI KLAUSIMAI

Kur rasti gery maitinimo srities darbuotojy esant darbuotojy trakumui?

Derinkite kelis kanalus: maitinimo darbo skelbimy svetaines, socialinius tinklus,
bendradarbiavima su viesbuciy mokyklomis ir darbuotojy rekomendacijy sistema, kai
apdovanojate esamus darbuotojus, rekomendavusius kandidata.

Kaip sumazinti darbuotojy kaitg savo restorane?

Trys svarbiausi veiksniai — saziningi ir skaidrls darbo grafikai, pagarbus elgesys ir augimo
galimybés. 1Séjimo pokalbis su kiekvienu iSeinanciu padeda suprasti struktdrines
problemas.

Kas yra darbas pagal poreikj ir kaip jj naudoti restorano savininkui?

Darbas ne visg darbo dieng arba pagal poreikj leidzia zmonéms, turintiems kitg pagrindinj
darba, papildomai dirbti pas jus pagal lanksty grafika. Idealu savaitgalio pamainoms ar piko
laikotarpiams. Sudarykite tinkama darbo sutartj ir laikykités Lietuvos darbo kodekso
reikalavimuy.


https://happychef.cloud/lt/blog/personalas/klientu-aptarnavimas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/rezervacijos/rezervaciju-sistema-pranasumas.html
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IVEDIMAS

Pacdlarykite, kad pirmos 30 dieny nulemty Kitus
trejus metus

—— PAGRINDINE |ZVALGA

StruktUruotas jvedimas — surasytas pirmos savaités planas, vienas
paskirtas biciulis, kasdieniai penkiy minuciy aptarimai ir 30 dieny jgudziy
sgrasas — mazdaug padvigubina tikimybe, kad naujokas iSgyvens pirmus
metus. Zmonés retai meta sunky darbg; jie meta buvima jmestam j jj
vienam.

IVEDIMAS FIG. 02

Struktiirinis jtraukimas iSlaiko Zmones

pirrigrglaf;%%zgiz t:: _ apie 2 kartus didesné tikimybé pasilikti

Néra prisijungimo plano pradiné linija

_.2" realus pirmojo meénesio planas apytiksliai padvigubina Sansus, kad naujas darbuotojas likty
= pragjusiais metais

Dauguma svetingumo sektoriaus prasymuy iseiti nusprendziami pirma savaite ir
paskelbiami treCig menesj. Naujasis komis, pirma diena gaudantis etiketes, kuriy niekas
nepaaiskino, ir vienas valgantis personalo pietus, ismoksta vienintele pamoka, kurig namai
iSmokeé: tu pats sau. Jvedimas — vieta, kur kaita uzkertama — uz deSimtadalj pakeitimo
kainos.

30 dieny karkasas

IVEDIMAS, KURIS ISLAIKO ZMONES
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Fazé Kas vyksta Esmé

1diena Ekskursija, paskirtas bicCiulis, pereita stotis, personalo Priklausymas pries
pietUs stalo centre rezultata

1 savaité Viena stotis, pilnai — plius ,kodel* uz kiekvieno Gylis jveikia aprept]
standarto

2-3 Rotacija per gretimas stotis; kasdienis 5 min. aptarimas: Klausimai iskyla, kol jie

savaités »Kas Siandien suglumino?* pigus

30 diena |gudziy saraso perziura + pokalbis: , kur Cia norite Kelias, nubréztas
augti?* matomai

Tada niekada nenustokite mokuyti

Po jvedimo variklis persijungia j laseline: deSimt sutelkty minuciy pries servisg — vienas
patiekalas su savikaina, vienas paragautas vynas, vienas suvaidintas serviso scenarijus —
vien kartojimu pranoksta metine mokymuy diena. Visa architektura, jskaitant augimo kelius,
iSlaikancCius ambicingus Zmones be iSgalvoty pareigybiy, — straipsnyje apie personalo
mokym3 ir ugdyma; serviso pusés programa remiasi svetingumo aptarnavimo
standartais.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

Surasykite savo 1 dieng viename lape: kas pasitinka naujoka, kas biciuliauja, kuri

stotis, kur jis sedi per personalo pietus. Vienas lapas, atspausdintas,
naudojamas amzinai — skirtumas tarp jo turéjimo ir netureéjimo yra vienas
prasymas iseiti per metus.

GILIAU
Juasy aptarnavimo kokybé stovi arba gritva kartu su komandos kokybe, o Sig kokybe
kuriate mokydami.

Sektoriuje, garséjanciame didele darbuotojy kaita, investicijos | personalg yra ne prabanga,
o butinybé. Gerai apmokyti darbuotojai aptarnauja geriau, daro maziau klaidy, yra labiau
jsitrauke ir lieka ilgiau. Rezultatas: patenkinti sveciai, mazesnés jdarbinimo islaidos ir
stipresné jmonés kultlra. Siame issamiame straipsnyje suzinosite, kaip sukurti efektyvig
mokymo programa, padedancia augti ir naujiems, ir esamiems darbuotojams.

Kodél mokymas yra esminis

Sisteminio mokymo nauda yra konkreti ir iSmatuojama:

- Nuosekli kokybé: kiekvienas svecCias gauna tag patj auksta standarta, nesvarbu, kas dirba

10
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- Maziau klaidy: apmokyti darbuotojai daro maziau brangiai kainuojanciy klaidy
uzsakymuose, alergenuose ir atsiskaitymuose

- Didesnis produktyvumas: efektyvesnis darbas reiskia daugiau aptarnauty sveciy su ta
pacia komanda

- Geresnis papildomas pardavimas: meniu iSmanantys darbuotojai geriau pataria ir
parduoda

- Mazesné kaita: tobuléjantys darbuotojai jauciasi vertinami ir lieka ilgiau

- Stipresné kultira: mokymas — momentas perduoti vertybes ir standartus

Jvedimas: pirmosios 30 dieny

Pirmosios savaités lemia, ar naujas darbuotojas sekmingai integruosis, ar greitai vel iSeis.
StruktUrizuotas jvedimas yra esminis.

1 savaité: orientacija ir pagrindai
Pirmoji savaite skirta orientacijai ir pamatams padéti:
- 1diena: pasveikinimas, ekskursija, komandos pristatymas, administracija (sutartis, vidaus
taisykles, uniforma)
- 2-3 dienos: susipazinimas su meniu, ingredientais, alergenais, gaminimo budais
- 4-5 dienos: sistemy mokymasis: rezervacijy sistema, kasa, uzsakymuy procesas

- 1 savaités pabaiga: pirmasis vertinimo pokalbis — kaip sekasi, kokie klausimai?

2-3 savaités: praktika su priezilra

Po teorijos — praktika, visada su patyrusiu kolega-mentoriumi:
- IS pradziy darbas ramiose pamainose, veliau — judresnese
- Palaipsniui daugiau atsakomybeés: nuo staly stebejimo iki nuosavos zonos
- Kasdienis trumpas grjztamasis rysys: kas pavyko, ka galima geriau?

- Mentorius lieka pasiekiamas klausimams ir pagalbai
4 savaité: savarankiskas darbas ir vertinimas
Ketvirtg savaite naujas darbuotojas dirba savarankiskiau:

- Nuosava zona ar uzduotys be tiesioginés priezidros
- Formalus vertinimo pokalbis ménesio pabaigoje
- Stiprybiy ir tobulintiny sriciy aptarimas

- Tiksly nustatymas ateinanciam laikotarpiui

Nuolatinis mokymas: mokuytis niekada nesibaigia

Jvedimas — tik pradzia. Nuolatinis mokymas islaiko komanda budrig ir motyvuota.

Savaitinés / ménesinés sesijos

Planuokite reguliarius mokymo momentus, net jei tai tik 15 minuciy pries pamaina:

- Meniu atnaujinimai: nauji patiekalai, sezoniniai pokyciai, vyno deriniai

n
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- Vaidmeny zaidimai: treniruokite sudétingas situacijas — skundus, klausimus apie
alergenus ar sunkius svecius

- Produkto pazinimas: naujy vyny degustacijos, pasakojimai apie kilme ir gamyba

- Aptarnavimo standartai: aptarnavimo protokolo ir svarbiausiy punkty kartojimas

ISoriniai mokymai ir sertifikavimas
Investuokite | formaly talentingy darbuotojy mokyma:
- Maisto saugos ir higienos (HACCP) pazymeéjimai
- Someljé kursai vyno entuziastams
- Baristos mokymai kavos specialistams
- Lyderystés mokymai potencialiems vadovams

- Pirmosios pagalbos ir darby saugos kursai

Augimo kelias nuo darbuotojo iki vadovo

Maitinimo personalo mokymo sritys

Visapusiska mokymo programa apima kelias sritis:

1. Produkto pazinimas

Darbuotojai turi zinoti, ka parduoda:

- Visi meniu patiekalai: ingredientai, gaminimo bldas, skonio profilis

- Alergenai ir mitybos pageidavimai: kur yra glitimo, laktozes, rieSuty? Kurie patiekalai
veganiski?

- Vyno ir gerimy zemeélapis: charakteristikos, deriniai, patiekimo temperatlros
- Sezoniniai produktai: kodel Sis patiekalas dabar valgiarastyje
- Istorijos: firminiy patiekaly kilme, Sefo filosofija
Reguliariai organizuokite degustacijas, kad darbuotojai produktus pazinty tiesiogine

prasme. Padavéjas, apibudinantis patiekalo skonj i$ savo patirties, jtikina labiau nei
skaitantis is kortelés.

DAZNI KLAUSIMALI

Kaip sudaryti mokymo programa naujam maitinimo darbuotojui?
Suskirstykite jvedima j 3 etapus: orientacija (1-3 d.), produkto pazinima (4-10d.) ir
aptarnavimo praktika su seseliniu mokymu (11-30 d.). Dokumentuokite tai jvedimo vadove.

Kaip iSlaikyti kommanda motyvuota ir jsitraukusiag maitinimo sektoriuje?

Reguliariai ir konkreciai pripazinkite pasiekimus, suteikite augimo galimybiy, jtraukite
komanda | sprendimus del valgiarascio ir uztikrinkite pagarbia darbo atmosfera.
Vertinamas personalas aptarnauja geriau ir lieka ilgiau.

Kaip planuoti mokymus nesutrikdant jprasto darbo?

Pries kiekvieng pamaing rengkite trumpus instruktazus (10-15 min.) kasdieniams
mikromokymams. Vieng dieng per menes| skirkite mokymams ramiu metu.

12
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PLANAVIMAS

Statykite grafikus ant prognoziy ir
saziningumo, ne ant sekmadienio vakaro
spéliojimo

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Geras planavimas pritaiko personala prie prognozuojamo sveciy skaiciaus
per servisa ir skelbia grafika bent pries dvi savaites su skaidriomis
savaitgaliy ir keitimysi taisyklémis. Jis saugo ir marza (darbo kastai — 30-
35% pajamuy), ir Zmones: nenuspéjami grafikai — viena is trijy pagrindiniy
priezasciy, kodel svetingumo darbuotojai iSeina.

PLANAVIMAS FIG. 03

Laikykite darbo sgnaudas sveikoje juostoje

30% pajamy sveikas

45% pajamy per aukstai

30—350/0 siekti, kad darbo sgnaudos sudaryty 30-35 % pajamy

Grafikas — vieta, kur susitinka jusy pelno ataskaita ir jusy zmonés — ir kur abu nukencia
nuo speliojimo. Perpildykite ramy antradienj personalu — ir keturiasdeSimties sveciy marza
iSgaruoja | tuscias valandas; nepripildykite rezervuoto Sestadienio — ir sudeginate
komanda, kurig statéte pirmame ir antrame skyriuose. Vaistas — tie patys duomenys, kurie
suka jUsy rezervacijas: busimos rezervacijos yra personalo prognozé, kurios niekas
neatsivercia.
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Planavimas nuo prognozés

- Planuokite pagal sveéius, ne pagal dienas. ,Sestadienis” néra personalo lygis; ,86
rezervuoti sveciai, du dideli stalai, terasos orai* — yra. Rezervacijy kreivés savaite | priek|
prognozuoja 80% to, ko jums reikes.

- Zinokite savo valandos kaina. Visi darbo kastai + sveciai per servisg duoda darbo kastus
vienam sveciui — sekite juos kas savaite Salia maisto savikainos; kartu jie sudaro
pagrindines sanaudas — skaiciy, kuris sprendzia pelninguma.

- Skaidytas pamainas vertinkite saziningai: jei popietés tarpas negali buti nei naudingas,
nei poilsis, tai Nne pamaina, o jkaity situacija. Namai, kuriems lengviausia samdyti,
skaidyta pamaina tyliai palaidojo.

Saziningumas — planavimo funkcija

Skelbkite pries dvi savaites, matomai rotuokite blogiausias pamainas, surasykite keitimosi
taisykles ir saugokite dvi laisvas dienas is eilés. Nuspéjamumas vertas daugiau nei euras prie
valandinio atlygio — Zmonés stato gyvenimus aplink grafikus, ir grafikai, kurie tai gerbia,
atsiperka lojalumu. Visas metodas, jskaitant teisinj poilsio laiko minimuma, — straipsnyje
apie personalo planavima ir grafikus.

@ PADARYKITE TAI S|]VAKAR

Padekite kito penktadienio rezervuotus svecius salia kito penktadienio
suplanuoty valandy. ApskaicCiuokite darbo kastus vienam sveciui tam vienam

servisui. Jei to skaiCiaus dar niekada nematéte, ka tik susipazinote su antra

didziausia savo valdoma sagnauda.

GILIAU

Efektyvus personalo planavimas — tai skirtumas tarp pelningo restorano ir verslo, kuris
grumiasi su marzomis.

Per daug suplanuoto personalo reiskia nereikalingas darbo sgnaudas. Per mazai —
pervargusius darbuotojus, ilgesnj laukima ir nepatenkintus svecius. Siame issamiame
vadove iSmoksite rasti tobulg pusiausvyra tarp personalo sgnaudy ir aptarnavimo kokybeés.
Aptarsime prognozavima, grafiky sudarymo technikas, automatizavima ir konkrecius
patarimus, kuriuos galite iskart pritaikyti savo jstaigoje.

Kodél personalo planavimas toks svarbus

Personalo sanaudos paprastai sudaro 25-35 % visos restorano apyvartos. Planuojant
neefektyviai, jos gali iSaugti iki 40 % ar daugiau, o tai tiesiogiai spaudzia pelno marza. Gerai
apgalvoti grafikai veikia kelis jusy veiklos aspektus:

- Finansai: kiekviena nereikalinga darbo valanda kainuoja. Lietuvos restorany sektoriuje,
kur darbo sanaudos nuolat auga, tai greitai susikaupia.

14


https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/personalas/personalo-planavimas.html

Wappy«aef

- Aptarnavimo kokybé: per mazas personalas reiskia ilga laukima, klaidas ir
nepatenkintus svecius, kurie nebegrjzta.

- Komandos moralé: nuolatiniai virSvalandziai ar nenuspéjami grafikai veda prie
nubyréjimo ir kaitos.

- Svecio patirtis: tinkamas darbuotojy skaicius uztikrina démesj, greitj ir malonia
atmosfera.

50 viety restoranas, kuriame per savaite vidutiniskai suplanuojamos 5 nereikalingos darbo
valandos, kasmet praranda kelis tUkstancius eury nereikalingy darbo sanaudy. Pridekite
netiesiogines per mazo personalo sgnaudas (prarasta apyvarta, blogi atsiliepimai) — ir
tampa aisku, kad planavimas yra esminis.

Pagrindas: duomenimis grijstas prognhozavimas

Geras personalo planavimas prasideda nuo prognozavimo: kiek sveciy galite tikétis. Be
duomeny — spéeliojate. Su duomenimis priimate pagrjstus sprendimus.

Kokiy duomeny reikia?
Surinkite bent Sig informacija:
- Istorinis uZimtumas: kiek sveciy per dieng, dienos dalj, savaite? Siuos duomenis turi jasy
rezervacijy sistema.
- Rezervacijos: kiek rezervacijy jau yra ateinanciam laikotarpiui? Tai patikima prognozé.

- Sezoniniai modeliai: kada struktdriskai judriau ar ramiau? Pagalvokite apie Sventes,
mokykly atostogas, vasaros terasa.

- ISoriniai veiksniai: oras (terasa), vietiniai renginiai (koncertas, krepsinio rungtynés), kelio
darbai.

- Sveciy be rezervacijos dalis: kiek procenty sveciy ateina be rezervacijos?
Su restorano analitika siuos duomenis galite analizuoti ir atrasti iS karto nematomus

désningumus. GalbUt treciadienio vakaras struktdriskai judresnis, nei manéte, o pirmoji
meénesio savaité visada ramesné.

Nuo duomeny prie plano

Turedami duomenis, sekite Siais zingsniais:

1. Nustatykite bazinj modelj: identifikuokite standartinj savaités modelj. Kurios dienos
judrios, kurios ramios?

2. Pridékite variacijas: koreguokite pagal sezonus, Sventes ir ypatingas aplinkybes.

3. |vertinkite rezervacijas: perzilrékite ateinancios savaités rezervacijas ir pakoreguokite
plana.
4. Jtraukite rezerva: atsizvelkite | netikéta Surmulj. Protingas nedidelis 10-15 % rezervas.

Veikiancios grafiky sudarymo technikos

Yra keli grafiky sudarymo budai, kiekvienas su savais privalumais ir trakumais.
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Pastovis grafikai
Darbuotojai kiekvieng savaite dirba tomis paciomis dienomis ir valandomis. Tai suteikia
nuspejamumo ir jums, ir komandai.
Privalumai:
- Darbuotojai gali planuoti gyvenima apie darba
- Maziau administravimo jums
- Komandos ismoksta gerai dirbti kartu

- Sveciai atpazjsta pazjstamus veidus
Trakumai:

- Maziau lankstumo svyruojant uzimtumui

- Gali atsirasti personalo perteklius ramiais momentais

Lankstis grafikai

Grafikas kinta kas savaite pagal numatoma uzimtuma ir darbuotojy galimybes.
Privalumai:

- Optimalus derinimas su uzimtumu
- Mazesnés personalo sgnaudos

- Lankstumas darbuotojams su kintanciu uzimtumu

Trakumai:

- Daugiau administravimo ir planavimo
- Darbuotojai gali planuoti maziau | priek|

- Nepasitenkinimo rizika, jei grafikai skelbiami per vélai

DAZNI KLAUSIMAI

Kaip optimaliai sudaryti personalo grafika savo restoranui?

Pradékite nuo uzimtumo prognozes, paremtos rezervacijomis ir istoriniais duomenimis.
Pirmiausia jtraukite nuolatinius darbuotojus, o tada papildykite lanksCiomis pajegomis.
Grafika paskelbkite bent savaite is anksto.

Kaip sumazinti darbo uzmokescio sgnaudas nemazinant aptarnavimo kokybés?

Tiksliau derinkite grafikus su uzimtumo prognoze, piko valandoms naudokite studenty
darba ir darbuotojus pagal poreikj bei analizuokite personalo uzimtuma kiekvienoje
pamainoje, kad nustatytumete pertekliy.

Kaip elgtis su darbuotojy ligomis ir neatvykimais savo restorane?

Sukurkite lanksty iskvieCiamy darbuotojy rezerva (studentai, dirbantys ne visa darbo diena),

kurie greitai pasiekiami. Greitam bendravimui naudokite programeles grupe ir, jei turite
pakankama masta, | kiekviena pamaina jtraukite viena rezervinj zmoguy.
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SISTEMOS

Vykdykite servisa per mise en place, ne per
didvyriSkuma

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Ramus servisas sukonstruojamas dar pries atsidarant durims: stociy mise
en place sarasai, susirinkimas pries servisg su Sio vakaro skaiciais ir VIP
sveciais, aiski sektoriy atsakomybe ir HACCP rutinos, veikiancios
autopilotu. Sistemos sugeria spaudimg, kad Zmoneés galéty teikti
svetinguma.

SISTEMOS FIG. 04

Personalas uz tikra paslaugy kreive

19:30 pikas

19:30 sudaryti sarasa pagal tikraja atvykimo kreive, o ne vienoda darbuotojy skaiciy

Pasizitrekite | puikia virtuve 19:30 su pilna sale: joje tylu. Ne todél, kad zmonés antzmogiai, o
todel, kad kiekvienas sprendimas, kurj buvo galima priimti is anksto, buvo priimtas is
anksto. DidvyriSkumas — tai, kas lieka, kai traksta sistemy — o didvyriSkumas isdegina
zmones iki Kaledy.

17



Wappy«g\ef

Valanda pries servisg

- Mise en place kaip sutartis: kiekviena stotis turi surasyta normy sarasa — kiekius
diktuoja Sio vakaro rezervuoti sveciai, ne vakarykstis jprotis. Mise en place valdymas
pavercia chaoso valanda choreografija.

- 15:00 susirinkimas: Sio vakaro sveciai ir tempas, dideli stalai, rezervuojant pazymétos
alergijos, vienas aptartas patiekalas ir vienas vynas. Penkios minuteés, visa sale ir virtuve
kartu — tai pigiausias serviso draudimas, koks egzistuoja.

- Sektoriy atsakomybé: kiekvienas stalas turi lygiai viena seimininka kiekvienam
patiekalui; ,maniau, kad tu paemei” — sistemos gedimas, persirenges zmoniy gedimu.

Atitiktis, kuri veikia pati

Maisto saugos rutinos zlunga, kai gyvena kazkieno atmintyje. HACCP turi vaziuoti bégiais:
temperatlry zurnalai fiksuotu laiku, valymo grafikai su vardais ir parasais, zenklinimas,
iSgyvenantis chaotiskiausia Sestadien|. Sékmingas patikrinimas — Salutinis virtuves, kuri
tiesiog visada taip dirba, poveikis — o brigada jaucia skirtuma tarp namuy, kurie organizuoti,
ir namy, kuriems sekasi.

@ PADARYKITE TAI S|]VAKAR

Paprasykite kiekvienos stoties rytojaus normy saraso. Kiekvienas, atsakes ,jis
mano galvoje, ka tik parode jusy vienintelj gedimo taska — surasykite tos

stoties sarasa kartu, Sjvakar, ant vienos kortelés.

SEFO PASLAPTIS
Kodél geriausios virtuvés informuoja ir indy plovéja

Indy plovykla nustato pilnos sales tempa: néra Svariy keptuviy — néra gaminimo;
néra tauriy — néra vyno serviso. Virtuves, jtraukiancios indy plovéja | susirinkima
— Sio vakaro sveciai, kada atsirita degustacinio meniu bangos — pranesa apie
pastebimai sklandesnius servisus, nes vienintelé stotis, nuo kurios priklauso visi,
pagaliau mato ateinancig banga. Tai taip pat signalizuoja dalyka, kuris islaiko
Zmones geriau uz pinigus: siuose namuose kiekvienas vaidmuo yra brigados dalis.

GILIAU

Maitinimo sektoriuje yra dvi aptarnavimo risys: aptarnavimas, kai reaguojate j tai, kas
vyksta dabar, ir aptarnavimas, kai jau buvote pasiruose, pries kazkam einant ne taip.
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Skirtumas slypi ne laiméje, talentingame personale ar ramiame vakare. Jis slypi paruosime.
O Sis paruosSimas profesionalioje virtuvéje simtmecius vadinamas vienu pavadinimu: Mise
en place.

Pazodziui tai reiskia ,viskas savo vietoje". Virtuveje tai nurodo procesg, kuriame sefas ar sefé
pries aptarnavima supjausto, nuporcijuoja, paruosia kiekvieng ingredienta ir padeda
kiekviena jrankj | tinkama vieta. TaCiau geriausiai valdomuose pasaulio restoranuose mise
en place jau seniai yra daugiau nei virtuves terminas. Tai pilna darbo filosofija — mastymo
bldas, galintis pakeisti kiekvieng restorano sritj.

Siame straipsnyje nagrinésime, kaip galite taikyti mise en place kiekviename savo veiklos
lygmenyje: nuo aptarnavimo ir baro per rezervacijas ir kontrolinius sarasus iki personalo
valdymo.

Daugiau nei virtuvé: mise en place Kaip filosofija visam jusy restoranui

Terminas mise en place kiles i$ klasikinés prancuzy virtuves tradicijos ir mokomas
kulinarinése mokyklose visame pasaulyje kaip pirmoji pamoka — ne gaminimo technika, o
paruosimo disciplina. Studentams, pirma kartg Zengiantiems j profesionalia virtuve, mise en
place néra pasirenkamas zingsnis: tai vienintelis budas dirbti.

Bet kodél si filosofija baigiasi prie virtuves dury?

Savo jtakingoje knygoje Work Clean (2016) amerikiecCiy zurnalistas Denas Charnas perkelia
mise en place principus j valdymo ir verslo pasaulj. Jo pagrindiné jzvalga: mastymo budas,
kuriuo sefas organizuoja virtuve, yra lygiai tas mastymo buaddas, kurio reikia kiekvienai
organizacijai, norinciai dirbti aukstu lygiu.

.Mise en place yra gyvenimo budas, o ne tik gaminimo budas", raSo Charnas. Kas paruosia
savo posty, sumazina chaosa ne dirbdamas sunkiau — o protingiau pasiruosdamas. Ir tai
galioja restorano vadovei ar vadovui, planuojanciam perpildyta penktadienio vakara, lygiai
taip pat kaip sefui, ruoSianciam vakariene simtui sveciy.

Klasikinéje prancuziskoje kulinarinéje tradicijoje, kuria remiasi viso pasaulio profesionalios
virtuves, Si disciplina ypac giliai jsiSaknijusi. Grieztas techninis mokymas, suteikiantis
virtuvems reputacija del tikslumo ir kokybeés, is esmes yra mise en place mokymas.
Disciplina yra profesionalios maitinimo kultiros DNR dalis.

Mise en place mgstymo kilmé ir esmé
Noredami suprasti mise en place kaip filosofijg, turime grjzti prie jos esmes virtuveje.

Sefui kiekvienas aptarnavimas prasideda ne tada, kai atvyksta pirmasis svecias — o
valandomis ankscCiau, mise en place metu. Kiekvienas ingredientas paruosSiamas taip, kad
aptarnavimo metu jj baty galima is karto naudoti. Padazai redukuojami, darzoves
supjaustomos ir blancuojamos, baltymai porcijuojami, garnyrai paruosiami. Viskas gauna
fiksuota vieta poste.

Tikslas yra paprastas, bet gilumingas: kai prasideda aptarnavimas ir ateina uzsakymai,
virtuves komanda gali visiSkai sutelkti demesj j gaminima — ne | paieskas, ne |
organizavima, ne j improvizavima su trikstamais ingredientais. Kognityvinis ir fizinis erdve
iSlaisvinta per paruosima.
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Tai remiasi trimis pagrindiniais principais:

- Paruosimas néra spontaniskumo priesas — jis yra tobulumo salyga. Kaip tik todél, kad
viskas yra paruosta, virtuvés komanda gali klrybiskai reaguoti | netikétas situacijas.

- Kiekviena aptarnavimo sekundé yra brangi. Tai, kg galima atlikti prie$ aptarnavima, turi
bUti atlikta pries aptarnavima. Aptarnavimo metu néra laiko tam, kas is tikryjy yra
paruosimo uzduotis.

- Viskas turi fiksuotg vieta. Ne tik siekiant maksimalaus efektyvumo, bet ir siekiant
sumazinti klaidas. Kai peilis visada yra toje pacioje vietoje, instinktyviai siekiate jo,
neieSkodami ir negalvodami.

Pritaikius tai restorany valdymui, klausimas keicCiasi nuo ,Kaip sprendziame problemas
aptarnavimo metu?" iki ,Kaip pasaliname dauguma problemy dar pries pradedant
aptarnavima?"

DAZNI KLAUSIMAI

Kaip apskaiciuoti tinkama mise-en-place kiekj vienai pamainai?

Remkités rezervacijy skaiciumi plius 10-15 % rezervu atsitiktiniams lankytojams.
Analizuokite istorinius pardavimo duomenis pagal patiekala. Tai suteikia tiksly pagrinda,
mazinantj Svaistyma ir trakumus.

Kaip pagerinti bendravima tarp virtuvés ir salés mise-en-place metu?

Kasdien pries kiekvieng pamaing rengkite trumpa instruktaza (10-15 min.): kurie patiekalai
prieinami, kas iSparduota, kokie specialUs pasiulymai? Aiski dienos lenta salgje taip pat
padeda.

Kaip geri mise-en-place jprociai mazina stresg aptarnavimo metu?

Geras mise-en-place pasalina sprendimy spaudima aptarnavimo metu: kiekvienas
patiekalas turi paruostus ingredientus, kiekviena darbo vieta sutvarkyta. Tai mazina klaidas,
greitina gaminimo laika ir suteikia personalui pasitikejimo.
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ISLAIKYMAS

Padarykite likima logisku pasirinkimu

—— PAGRINDINE |ZVALGA

ISlaikymas svetingumo sektoriuje statomas iS penkiy medziagy: skaidraus
s3ziningo atlygio, grafiky, aplink kuriuos galima statyti gyvenima,
matomy augimo keliy, kasdieniy pagarbos ritualy ir pokalbiy apie likima,
vedamy pries prasyma iseiti, ne po jo. Apmokyto darbuotojo pakeitimas
kainuoja mazdaug du jo ménesinius atlyginimus — jo iSlaikymas ir yra
marza.

ISLAIKYMAS FIG. 05

Apyvarta brangi - iSlaikymas apsimoka

Pramonés apyvarta 70%+ per metus

Su islaikymo darbu - maziau nei 25 proc.

2)( pay pakeisti ka nors gali kainuoti iki dvigubo atlyginimo — jj islaikyti yra pigiau

Vidutine svetingumo sektoriaus kaita virsSija 70% per metus; geriausi nepriklausomi namai
laikosi zemiau 25%. Skirtumas retai blUna vienas atlyginimo euras — pokalbiai su
iSeinanciaisiais visame sektoriuje vis randa tas pacias tris priezastis: nenuspeéjami grafikai,
jokios matomos ateities ir jausmas, kad esi baldas. Visos trys pataisomos be biudzeto
eilutes.

Penkios likimo medziagos

- Skaidrus atlygis: paskelbta lentelé — pareigos, patirtis, atlygis — uzmusa korozinj

folklora, kas kiek uzdirba, ir ,kaip man uzdirbti daugiau?* pavercia kelio zemélapiu, o ne
derybomis.

- Gyvenamas grafikas (tai padaré 3 skyrius).
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- Tikras augimas: stociy rotacija, apmokétas vyno sertifikatas, su Sefas, vienas vedantis
antradienio servisa. Fine dining specifika — straipsnyje apie personalo kaita fine dining
restoranuose.

- Pagarbos ritualai: kartu valgomi personalo pietUs, susirinkime jvardytos pergalés, Sefas,
iSeidamas padékojantis indy plovyklai. Kultura — tai tiesiog kartojamas elgesys.

- Pokalbiai apie likima: du kartus per metus, penkiolika minuciy, vienas klausimas — ,kas
paskatinty jus likti dar trejus metus?“ Uzduotas pries prasyma iseiti — strategija; po jo —
laidotuviy kalba.

Suskaiciuokite, kiek kainuoja iSéjimas

Samda, jvedimas, ménesiai sumazejusio produktyvumo, nuolatiniai sveciai, pastebintys, kad
dingo jy megstamas chef de rang — pakeitimas patikimai kainuoja apie du meénesinius
atlyginimus, vyresnese pozicijose daznai daugiau. Padekite ta skaicCiy salia mokymuy
biudzeto, dél kurio dvejojote, ir dvejone iSsispres pati.

@ PADARYKITE TAI g[VAKAR

Surasykite tris savo vertingiausius zmones. Kiekvienam uzrasykite, ka

desperatiskai pasiulytumeéte ta dieng, kai jie paduos prasyma iseiti. Dabar

pasiulykite to versija 5| ménesj — iSlaikymas téra ise€jimo pokalbis, jvykes anksti,
su geresnemis galimybémis.

GILIAU

Fine dining turi paradoksg, kurj nedaugelis restorany savininky iki galo suvokia:
vidutiniskai ¢ia personalo kaita mazesné nei greito maisto ar kasdieniame aptarnavime
— taciau kiekvienas iSvykimas i$ gastronominio restorano yra kur kas Zalingesnis nei
bet kuriame kitame segmente.

Kasdieniame restorane naujas padavejas per tris dienas jau veikia savarankiskai. Jusy fine
dining restorane, su keliy patiekaly meniu, individualiai parinktais vynais, stalo ritualais ir
personalizuotais sveciy profiliais, prireikia trijy iki Sesiy ménesiy, kol kas nors veikia visisSkai
autonomiskai. Ir per tg laikotarpj — kiekvieng dieng, kai naujas veidas aptarnauja jusy
svecius — dingsta kazkas, ko pinigai negali nupirkti: pasitikejimo testinumas.

Sis straipsnis néra bendra personalo valdymo instrukcija. Jis konkreciai apie tai, kas veikia —
ir kas neveikia — fine dining kontekste. Su jzvalgomis i$ ,Michelin" restorany, Cornell
universiteto duomenimis ir pamoky, kurias sektorius iSmoko is skausmingiausio momento
per daugel] mety: Noma skandalo 2026 m.
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Tikrosios personalo Kaitos iSlaidos

Dauguma restorany savininky dramatiskai nejvertina finansinio personalo kaitos poveikio.
Jie skaiCiuoja jdarbinimo iSlaidas — skelbima Cia, pokalbj ten — taciau praleidzia didziausia
sgskaitos dalj.

Cornell universitetas — pasaulinio lygio viesbuciy ir maitinimo tyrimo institucija —
apskaiciavo vidutine pakeitimo kaing 5 400 EUR vienam darbuotojui (jskaitant
jdarbinima, administracija, mokyma ir produktyvumo praradima adaptacijos laikotarpiu).
Taciau tai vidurkis visy viesojo maitinimo segmenty atzvilgiu. Specializuotam sous-chef,
patyrusiam sommelier ar ilgameciam maitre d'hétel fine dining sektoriuje Sios iSlaidos
strukturiskai didesneés.

Pasleptos iSlaidos dar klastingesnés:

- Apyvartos praradimas: Nauji darbuotojai per pirmuosius metus generuoja 15-25%
maziau apyvartos nei patyre. Jie parduoda maziau vyno, praleidzia papildomuy pardavimy
galimybes ir sutrikdo salés ritma.

- Maisto Svaistymas: Virtuvées klaidos daznéja didelio kaitumo laikotarpiais. Kumuliacinis
poveikis gali siekti 5-10% visos apyvartos Svaistyme ir taisymo islaidose.

- Reputacijos zala: Sveciai, grjztantys pas ,savo" padavéja ar ,savo" komanda ir sutinkantys
visiskai naujus veidus, kartais ta jausma pavercia neigiamomis atsiliepimais.

- Produktyvumo kritimas pries iSvykima: Tyrimai rodo, kad darbuotojas jau savaites pries
atsistatydinima yra maziau produktyvus — ir tai pastebima dar pries vadovybei suzinant.

- Ziniy praradimas: 7-as stalas visada buvo meilé Desmet ponios mégstamiausias. Ponas
Laurent negeria raudonojo Burgundijos po 2012 m. dél blogo prisiminimo. Ponia, visada
uzsisakanti degustacijos meniu su vyny deriniais, bet tyliai paliekanti puse taurés — jasy
sommelier tai zino. JUsy naujasis samdomas darbuotojas — ne.

Restoranas su 15 darbuotojy ir 40% kaitumu kasmet praranda 6 zmones. Tiesiogines ir
netiesioginés islaidos gali greitai siekti 50 000-80 000 EUR per metus — pinigai, dinge is
jusy pelno marzos, nepastebimai ir neskaiciuojami.

Unikalios fine dining priezastys

Norint sumazinti personalo kaitg, pirmiausia reikia suprasti, kas ja lemia. Fine dining
sektoriuje tai ne visada tie patys veiksniai kaip platesniame vieSojo maitinimo sektoriuje.

Brigados paveldas: meistriSkumas kaip baimeés kultira

Brigados struktdra, kurig Auguste'as Escoffier sukuré XIX amziaus pabaigoje, buvo geniali
inovacija savo laikui — kariné hierarchija, pakeitusi chaosa uzimtose virtuvese tvarka ir
tikslumu. Taciau karinis paveldas atnesé ir kazka maziau grazaus: bauginimo kaip lyderystes
stiliaus normalizavima.

2026 m. kova ta kultdra pasieke istorinj lGzio taska. Trisdesimt penki buve Noma darbuotojai
—ilga laika laikomo geriausiu restoranu pasaulyje — paliudijo apie fizinj ir zodinj smurtg is
chef René Redzepi pusés tarp 2009 ir 2017 mety. Redzepi atsistatydino. Sektorius buvo
supurtytas.
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LTurime permastyti visg modelj," — véliau sake pats Redzepi. ,Tai tiesiog per sunku, ir turime
dirbti kitaip."
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LYDERYSTE

[ &)

Veskite brigada su skaiciais ant sienos ir
rupesciu saléje

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Personalo sistema lieka sveika, kai vadovybé kas ménesj seka keturis
skaicius — darbo kasty procenta, kaitg, svecius per darbo valanda ir
jvedimo uzbaigima — ir derina juos su matomu rupesciu. Komandos,
kurios mato skaicius, padeda juos taisyti; komandos, kurios jaucia tik
spaudimay, iSeina.

LYDERYSTE FIG. 06

ewve

Keturi skaiciai ant sienos

darbo sgnaudos % 30-35%

Apyvarta maziau nei 35 proc.

Apima uz darbo valanda kylanti tendencija

Priémimas baigtas 100%

4 darbo kastai %, apyvarta, atlyginimai uz darbo valanda

Kiekviena Sio vadovo sistema be $eimininko nyksta. Seimininkas — jds, o vadovo darbas
dvigubas: skaiciai, kurie problemas padaro matomas anksti, ir rUpestis, dél kurio Zzmoneés
nori jas spresti kartu su jumis.

Ménesinis personalo skydelis

KETURI SKAICIAI, PENKIOLIKA MINUCIY PER MENES]
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Skaicius Sveika Jei smunka

Darbo kasty % nuo 30-35% pilname 3 skyrius: perprognozuokite grafika pagal
pajamy aptarnavime svecius

Metiné kaita Zemiau 35%, krintanti 5 skyrius: pokalbiai apie likima, grafiky

s3aziningumas

Sveciai per darbo StabilUs ar augantys 4 skyrius: sistemos, ne kalbos
valanda

Jvedimo saraso 100% naujoky 2 skyrius: karkasas praleidingjamas
uzbaigimas

Dalinkités jais su komanda — kur reikia, nuasmenintais — ménesiniame susirinkime.
Brigada, zinanti antradienio darbo kastus vienam sveciui, pati pradeda priziGréti tuscias
valandas; skaidrumas pasamdo keturiasdeSimt problemuy sprendejy.

Riipestis — operacinis, ne minkstas

Kasdienis vadovo ratas — pasisveikinimas su kiekviena stotimi vardu, paragavimas to, kuo
didZiuojasi komis, klausimas padavejui, kaip sekesi egzaminas — kainuoja deSimt minuciy
ir pranoksta kiekvieng kada nors parduotg jsitraukimo programa. Zmoneés teikia sveéio
patirtj lygiai taip Siltai, kaip su jais elgiamasi; svetingumas teka zemyn. Skaiciai pasako, kur
sistema teka; ratas pasako, kodel.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

Apskaiciuokite praéjusio ménesio svecius per darbo valanda (visi sveciai + visos
suplanuotos valandos). Uzrasykite ant biuro sienos su data. Kaip ir kiekvienas

Sio vadovo skaicCius: tendencija, kurig pradedate sekti Sjvakar, yra ta, kuri

pageres.
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E-KNYGA
Kokia stipri jusy personalo sistema?

leSkome darbuotojy nuolat, ne tik kai kas nors iSeina

Kiekvienas kandidatas pries priemima atlieka apmokama bandomaja pamaing
Naujokai gauna surasyta 30 dieny jvedimo plang ir biciulj

Grafikai skelbiami pries 2+ savaites, statomi ant rezervacijy prognoziy

Darbo kastai vienam sveciui sekami kas savaite

Kiekviena stotis dirba pagal surasytus mise en place normy sarasus

00004t
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PASIRUOSE PRADETI

Padovanokite savo brigadai
ramesnj vakarg

HappyChef nuima nuo jusy komandos peciy rezervacijas,
patvirtinimus ir svecCiy pastabas — kad jy energija tekty sveciams, o
ne administravimui.

Uzsisakyti demo

Nemokama, 30 minuciy, jokiy jsipareigojimy
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