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H A P P Y C H E F  V A D O V A S

Galutinis restorano personalo valdymo
vadovas

Restoranas kitame miesto gale moka tokius pat atlyginimus kaip jūs. Tos

pačios valandos, tas pats karštis, ta pati rinka, kurią visi vadina

neįmanoma. Ir vis dėlto jų su šefas dirba ketvirtus metus — o jūsiškis ką

tik padavė prašymą išeiti. Šis skirtumas — ne sėkmė ir ne charizma. Tai

sauja sistemų, kurių dauguma savininkų paprasčiausiai niekada nematė

surašytų.

Šis vadovas jas surašo. Kodėl geriausi kandidatai niekada neatsiliepia į

panikos skelbimą — ir kas juos iš tiesų prakalbina. Kodėl pirmos dvi

savaitės lemia daugiau nei pirmi dveji metai. Kaip grafikas gali būti

sąžiningas ir pelningas vienu metu. Kodėl ramūs servisai statomi popietę,

o ne išgyvenami naktį. Ir kas iš tikrųjų priverčia žmones likti — dar ilgai po

to, kai išleista pasirašymo premija. Pradedame ten, kur prasideda

kiekviena personalo problema: nuo skelbimo, kurį tuoj ketinate paskelbti.

TV Thibault Van de Sompele HappyChef įkūrėjas
kurta kartu su restoranų savininkais ir jiems
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T R U M PA I

Trumpoji versija

01 Samdykite iš rezervo, ne iš panikos ieškokite dar prieš atsirandant laisvai
vietai, samdykite už charakterį, mokykite technikos.

02 Pirmos 30 dienų nulemia kitus 3 metus struktūruotas įvedimas
padvigubina tikimybę, kad naujokas išliks po pirmų metų.

03 Skelbkite grafikus prieš 2+ savaites , statydami juos ant rezervacijų
prognozių — sąžiningumas ir nuspėjamumas įveikia 1 € daugiau už
valandą.

04 Vykdykite servisą per sistemas mise en place valdymas ir HACCP rutinos
paverčia spaudimą choreografija.

05 Išlaikymas — pigiausia samda apmokyto darbuotojo pakeitimas
kainuoja mėnesius maržos; pokalbiai prieš išeinant nekainuoja nieko.
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1
R E Z E R V A S

Samdykite iš rezervo, ne iš panikos

R E Z E R VA S FIG. 01

Nuoma iš dujotiekio, o ne panikoje

Visada įjungtas
dujotiekis patikimi samdymai

Panikos samdymas pataikyti arba praleisti

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

Blogiausias metas samdyti — kai kažko reikia: tada renkatės iš tų, kurie atsiliepė į skubotą
skelbimą, o už nugaros kraujuoja grafikas. Namai, kurie gerai komplektuoja komandą
rinkoje, kur laisvų vietų daugiau nei kandidatų, apverčia laiko juostą: jie ieško visada,
švelniai, kad nukritus prašymui išeiti būtų kam paskambinti.

Pastatykite piltuvą prieš atsirandant laisvai vietai
Parduokite darbą sąžiningai. Jūsų požiūris į personalą yra marketingas: tikros brigados
nuotraukos, tikros valandos, tikros augimo istorijos. „Prisijunkite prie virtuvės, kuri
užsidaro dvi pilnas dienas per savaitę“ visada pritraukia geriau nei „konkurencingas
atlyginimas“.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Stipri restorano samda veikia nuolat: karjeros puslapis, parduodantis

namus, ryšiai su gastronomijos mokyklomis, buvusių kandidatų rezervas ir

pokalbiai, tikrinantys charakterį apmokama bandomąja pamaina. Panikos

samda prieš tuščią grafiką atrenka pagal prieinamumą — samda iš

rezervo atrenka pagal tinkamumą.

• 
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Megzkite ryšius su mokyklomis. Viena gerai priimta praktika per semestrą padaro jus
virtuve, kurią absolventai prisimena. Praktikantas, su kuriuo elgėtės kaip su būsimu
kolega, juo ir sugrįžta.

Saugokite sidabro medalininkų bylą. Kiekvienas geras kandidatas, kurio negalėjote
priimti, priklauso sąrašui su pastaba — po šešių mėnesių tas sąrašas įveikia bet kurią
darbo skelbimų lentą.

Pokalbyje tikrinkite tai, ko negalima išmokyti
Peilio technika išmokoma per savaites; ramybė ugnyje, šiluma nepažįstamiesiems ir
patikimumas — charakteris. Struktūruokite valandą aplink įrodymus, ne žavesį:
„papasakokite apie servisą, kuris nepavyko — ką darėte?“ Tada sumokėkite už bandomąją
pamainą ir stebėkite tik tris dalykus: kaip jie elgiasi su indų plovėju, ką daro lėtomis
minutėmis ir ar užduoda klausimus. Šie trys dalykai kitus dvejus metus prognozuoja geriau
nei bet koks CV.

ŠEFO PASL APTIS

Bandomosios pamainos klausimas, prognozuojantis viską

Bandomosios pamainos pabaigoje užduokite vieną klausimą: „Ką pakeistumėte
šio vakaro servise?“ Kandidatai, kurie nieko nepamatė, nestebėjo. Kandidatai,
kritikuojantys komandą, pasako, kaip kalbės apie kolegas. Tie, kuriuos verta
pasilikti, įvardija ką nors mažo ir tikro — atidavimo stalo lempą, ėjimo maršrutą
prie dvylikto stalo — ir paklausia, kodėl taip daroma. Smalsumas plius taktas — tai
visas profilis.

G I L I A U

Personalo trūkumas maitinimo sektoriuje yra vienas didžiausių iššūkių, su kuriais
šiandien susiduria restoranų savininkai.

Gero personalo suradimas ir išlaikymas yra lemiamas jūsų verslo sėkmei — net svarbiau nei
jūsų maisto kokybė ar vieta. Šiame išsamiame vadove dalijamės patikrintomis strategijomis,
veikiančiomis dabartinėje darbo rinkoje.

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Atsiverskite savo paskutinį darbo skelbimą. Išbraukite kiekvieną klišę
(„dinamiška komanda“, „reikalinga aistra“) ir pakeiskite ją trimis tikrais,
konkrečiais sakiniais apie darbą jūsų namuose — įskaitant vieną sąžiningą
sunkią dalį. Sąžiningi skelbimai filtruoja; migloti tik atideda nusivylimą.

GALUTINIS  RESTORANO PERSONALO VALDYMO VADOVAS 6



Realybė yra tokia, kad jūsų restoranas yra toks geras, kokia yra jame dirbanti komanda. Kad
ir koks gražus jūsų interjeras, kad ir koks novatoriškas meniu — jei aptarnavimas
nemandagus ar virtuvė chaotiška, svečiai negrįžta. Investicija į savo personalą yra geriausia
investicija, kurią galite atlikti.

Dabartinė situacija maitinimo sektoriuje

Darbo rinka maitinimo sektoriuje per pastaruosius kelerius metus iš esmės pasikeitė. Štai
svarbiausi pokyčiai:

Daug patyrusių darbuotojų sektoriuje visam laikui pasitraukė ir perėjo į kitas industrijas

Jaunimas dažniau renkasi sritis su „normaliu" darbo laiku ir geresne darbo ir gyvenimo
pusiausvyra

Darbuotojų lūkesčiai aukštesni nei bet kada — jie nori ne tik darbo, bet ir perspektyvos

Konkurencija dėl talentų yra intensyvi — ne tik maitinimo sektoriuje, bet ir su mažmena,
logistika ir kitomis sritimis, siūlančiomis lankstų darbo laiką

Sektoriaus įvaizdžio problema — ilgas darbo laikas, maži atlyginimai, didelis darbo krūvis
— atgraso potencialius darbuotojus

Tačiau yra būdų padaryti savo verslą patrauklų talentams. Restoranai, investuojantys į savo
komandą, pastebi, kad mažiau kenčia nuo personalo trūkumo. Be to: geri darbdaviai net
šioje rinkoje gali rinktis iš kandidatų.

Tikrosios personalo kaitos išlaidos

Prieš nagrinėdami sprendimus, svarbu suprasti, ko kainuoja kaita:

Personalo paieška: Skelbimų paskelbimas, prašymų tvarkymas, pokalbių vedimas

Mokymas: Naujų darbuotojų įdarbinimas kainuoja savaičių produktyvumą

Klaidos: Nepatyręs personalas daro daugiau klaidų, kurios kainuoja svečius ir apyvartą

Komandos moralė: Nuolat besikeičiantis personalas demotivuoja tuos, kurie lieka

Svečių praradimas: Nuolatiniai svečiai pasigenda pažįstamų veidų

Vertinimais, vieno darbuotojo pakeitimas kainuoja 50–200 % jo metinio atlyginimo. Todėl
verta investuoti į išlaikymą.

8 personalo pritraukimo ir išlaikymo strategijos

1. Siūlykite konkurencingą atlyginimą

Tai skamba savaime suprantamai, tačiau tai yra pagrindas. Minimalaus darbo užmokesčio
laikmetis praėjo.

Kas veikia:

Mokėkite 10–15 % virš rinkos vidurkio

Būkite skaidrūs dėl arbatpinigių paskirstymo

Siūlykite papildomas išmokas: maitinimą, kelionės pašalpą, nuolaidas

Apsvarstykite pelno pasidalijimą ar premijas perpildytais laikotarpiais

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Apskaičiuokite, kiek jums kainuoja pakeitimas — pamatysite, kad didesni atlyginimai dažnai
yra pigesni nei kaita.

2. Kurkite teigiamą darbo kultūrą

Žmonės dirba ne tik dėl pinigų. Toksiška darbo aplinka išvaro net gerai apmokamą
personalą. Tai yra esminis geram klientų aptarnavimui — laimingi darbuotojai rūpinasi
laimingais svečiais.

Geros kultūros elementai:

Pagarba: Nuo vadovybės komandai ir tarpusavyje

Komunikacija: Atvira, sąžininga ir abipusė

Įvertinimas: Reguliarus pripažinimas už gerą darbą

Komandos ryšys: Bendros veiklos, maistas, išvykos

Šventimas: Sėkmės, gimtadieniai, pasiekimai

3. Lankstūs ir nuspėjami grafikai

Naujoji darbuotojų karta labai vertina darbo ir gyvenimo pusiausvyrą. Nenuspėjami grafikai
yra viena iš pagrindinių atsistatydinimo priežasčių.

Geriausia praktika:

Skelbkite grafikus mažiausiai 2 savaites iš anksto

Kur įmanoma, naudokite fiksuotas pamainas (pvz., „visada penktadienį ir šeštadienį")

Padarykite pamainų keitimą lengvą per programėlę ar grupės pokalbį

Gerbkite laisvas dienas — neskambinkite, nebent tikrai būtina

Siūlykite ne visą darbo dieną ir kintamas darbo valandas

Internetinė rezervacijų sistema padeda geriau numatyti, kiek personalo reikia, kad
galėtumėte efektyviau planuoti.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kur rasti gerų maitinimo srities darbuotojų esant darbuotojų trūkumui?

Derinkite kelis kanalus: maitinimo darbo skelbimų svetaines, socialinius tinklus,
bendradarbiavimą su viešbučių mokyklomis ir darbuotojų rekomendacijų sistemą, kai
apdovanojate esamus darbuotojus, rekomendavusius kandidatą.

Kaip sumažinti darbuotojų kaitą savo restorane?

Trys svarbiausi veiksniai – sąžiningi ir skaidrūs darbo grafikai, pagarbus elgesys ir augimo
galimybės. Išėjimo pokalbis su kiekvienu išeinančiu padeda suprasti struktūrines
problemas.

Kas yra darbas pagal poreikį ir kaip jį naudoti restorano savininkui?

Darbas ne visą darbo dieną arba pagal poreikį leidžia žmonėms, turintiems kitą pagrindinį
darbą, papildomai dirbti pas jus pagal lankstų grafiką. Idealu savaitgalio pamainoms ar piko
laikotarpiams. Sudarykite tinkamą darbo sutartį ir laikykitės Lietuvos darbo kodekso
reikalavimų.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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2
Į V E D I M A S

Padarykite, kad pirmos 30 dienų nulemtų kitus
trejus metus

Į V E D I M A S FIG. 02

Struktūrinis įtraukimas išlaiko žmones

Struktūrizuotas
pirmąsias 30 dienų apie 2 kartus didesnė tikimybė pasilikti

Nėra prisijungimo plano pradinė linija

≈2× realus pirmojo mėnesio planas apytiksliai padvigubina šansus, kad naujas darbuotojas liktų
praėjusiais metais

Dauguma svetingumo sektoriaus prašymų išeiti nusprendžiami pirmą savaitę ir
paskelbiami trečią mėnesį. Naujasis komis, pirmą dieną gaudantis etiketes, kurių niekas
nepaaiškino, ir vienas valgantis personalo pietus, išmoksta vienintelę pamoką, kurią namai
išmokė: tu pats sau. Įvedimas — vieta, kur kaita užkertama — už dešimtadalį pakeitimo
kainos.

30 dienų karkasas

ĮVEDIMAS, KURIS IŠLAIKO ŽMONES

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Struktūruotas įvedimas — surašytas pirmos savaitės planas, vienas

paskirtas bičiulis, kasdieniai penkių minučių aptarimai ir 30 dienų įgūdžių

sąrašas — maždaug padvigubina tikimybę, kad naujokas išgyvens pirmus

metus. Žmonės retai meta sunkų darbą; jie meta buvimą įmestam į jį

vienam.

GALUTINIS  RESTORANO PERSONALO VALDYMO VADOVAS 9



Fazė Kas vyksta Esmė

1 diena Ekskursija, paskirtas bičiulis, pereita stotis, personalo
pietūs stalo centre

Priklausymas prieš
rezultatą

1 savaitė Viena stotis, pilnai — plius „kodėl“ už kiekvieno
standarto

Gylis įveikia aprėptį

2–3
savaitės

Rotacija per gretimas stotis; kasdienis 5 min. aptarimas:
„kas šiandien suglumino?“

Klausimai iškyla, kol jie
pigūs

30 diena Įgūdžių sąrašo peržiūra + pokalbis: „kur čia norite
augti?“

Kelias, nubrėžtas
matomai

Tada niekada nenustokite mokyti
Po įvedimo variklis persijungia į lašelinę: dešimt sutelktų minučių prieš servisą — vienas
patiekalas su savikaina, vienas paragautas vynas, vienas suvaidintas serviso scenarijus —
vien kartojimu pranoksta metinę mokymų dieną. Visa architektūra, įskaitant augimo kelius,
išlaikančius ambicingus žmones be išgalvotų pareigybių, — straipsnyje apie personalo
mokymą ir ugdymą; serviso pusės programa remiasi svetingumo aptarnavimo
standartais.

G I L I A U

Jūsų aptarnavimo kokybė stovi arba griūva kartu su komandos kokybe, o šią kokybę
kuriate mokydami.

Sektoriuje, garsėjančiame didele darbuotojų kaita, investicijos į personalą yra ne prabanga,
o būtinybė. Gerai apmokyti darbuotojai aptarnauja geriau, daro mažiau klaidų, yra labiau
įsitraukę ir lieka ilgiau. Rezultatas: patenkinti svečiai, mažesnės įdarbinimo išlaidos ir
stipresnė įmonės kultūra. Šiame išsamiame straipsnyje sužinosite, kaip sukurti efektyvią
mokymo programą, padedančią augti ir naujiems, ir esamiems darbuotojams.

Kodėl mokymas yra esminis

Sisteminio mokymo nauda yra konkreti ir išmatuojama:

Nuosekli kokybė: kiekvienas svečias gauna tą patį aukštą standartą, nesvarbu, kas dirba

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Surašykite savo 1 dieną viename lape: kas pasitinka naujoką, kas bičiuliauja, kuri
stotis, kur jis sėdi per personalo pietus. Vienas lapas, atspausdintas,
naudojamas amžinai — skirtumas tarp jo turėjimo ir neturėjimo yra vienas
prašymas išeiti per metus.

• 
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Mažiau klaidų: apmokyti darbuotojai daro mažiau brangiai kainuojančių klaidų
užsakymuose, alergenuose ir atsiskaitymuose

Didesnis produktyvumas: efektyvesnis darbas reiškia daugiau aptarnautų svečių su ta
pačia komanda

Geresnis papildomas pardavimas: meniu išmanantys darbuotojai geriau pataria ir
parduoda

Mažesnė kaita: tobulėjantys darbuotojai jaučiasi vertinami ir lieka ilgiau

Stipresnė kultūra: mokymas — momentas perduoti vertybes ir standartus

Įvedimas: pirmosios 30 dienų

Pirmosios savaitės lemia, ar naujas darbuotojas sėkmingai integruosis, ar greitai vėl išeis.
Struktūrizuotas įvedimas yra esminis.

1 savaitė: orientacija ir pagrindai

Pirmoji savaitė skirta orientacijai ir pamatams padėti:

1 diena: pasveikinimas, ekskursija, komandos pristatymas, administracija (sutartis, vidaus
taisyklės, uniforma)

2–3 dienos: susipažinimas su meniu, ingredientais, alergenais, gaminimo būdais

4–5 dienos: sistemų mokymasis: rezervacijų sistema, kasa, užsakymų procesas

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

2–3 savaitės: praktika su priežiūra

Po teorijos — praktika, visada su patyrusiu kolega-mentoriumi:

Iš pradžių darbas ramiose pamainose, vėliau — judresnėse

Palaipsniui daugiau atsakomybės: nuo stalų stebėjimo iki nuosavos zonos

Kasdienis trumpas grįžtamasis ryšys: kas pavyko, ką galima geriau?

Mentorius lieka pasiekiamas klausimams ir pagalbai

4 savaitė: savarankiškas darbas ir vertinimas

Ketvirtą savaitę naujas darbuotojas dirba savarankiškiau:

Nuosava zona ar užduotys be tiesioginės priežiūros

Formalus vertinimo pokalbis mėnesio pabaigoje

Stiprybių ir tobulintinų sričių aptarimas

Tikslų nustatymas ateinančiam laikotarpiui

Nuolatinis mokymas: mokytis niekada nesibaigia

Įvedimas — tik pradžia. Nuolatinis mokymas išlaiko komandą budrią ir motyvuotą.

Savaitinės / mėnesinės sesijos

Planuokite reguliarius mokymo momentus, net jei tai tik 15 minučių prieš pamainą:

Meniu atnaujinimai: nauji patiekalai, sezoniniai pokyčiai, vyno deriniai

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Vaidmenų žaidimai: treniruokite sudėtingas situacijas — skundus, klausimus apie
alergenus ar sunkius svečius

Produkto pažinimas: naujų vynų degustacijos, pasakojimai apie kilmę ir gamybą

Aptarnavimo standartai: aptarnavimo protokolo ir svarbiausių punktų kartojimas

Išoriniai mokymai ir sertifikavimas

Investuokite į formalų talentingų darbuotojų mokymą:

Maisto saugos ir higienos (HACCP) pažymėjimai

Someljė kursai vyno entuziastams

Baristos mokymai kavos specialistams

Lyderystės mokymai potencialiems vadovams

Pirmosios pagalbos ir darbų saugos kursai

Augimo kelias nuo darbuotojo iki vadovo

Maitinimo personalo mokymo sritys

Visapusiška mokymo programa apima kelias sritis:

1. Produkto pažinimas

Darbuotojai turi žinoti, ką parduoda:

Visi meniu patiekalai: ingredientai, gaminimo būdas, skonio profilis

Alergenai ir mitybos pageidavimai: kur yra glitimo, laktozės, riešutų? Kurie patiekalai
veganiški?

Vyno ir gėrimų žemėlapis: charakteristikos, deriniai, patiekimo temperatūros

Sezoniniai produktai: kodėl šis patiekalas dabar valgiaraštyje

Istorijos: firminių patiekalų kilmė, šefo filosofija

Reguliariai organizuokite degustacijas, kad darbuotojai produktus pažintų tiesiogine
prasme. Padavėjas, apibūdinantis patiekalo skonį iš savo patirties, įtikina labiau nei
skaitantis iš kortelės.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kaip sudaryti mokymo programą naujam maitinimo darbuotojui?

Suskirstykite įvedimą į 3 etapus: orientaciją (1–3 d.), produkto pažinimą (4–10 d.) ir
aptarnavimo praktiką su šešėliniu mokymu (11–30 d.). Dokumentuokite tai įvedimo vadove.

Kaip išlaikyti komandą motyvuotą ir įsitraukusią maitinimo sektoriuje?

Reguliariai ir konkrečiai pripažinkite pasiekimus, suteikite augimo galimybių, įtraukite
komandą į sprendimus dėl valgiaraščio ir užtikrinkite pagarbią darbo atmosferą.
Vertinamas personalas aptarnauja geriau ir lieka ilgiau.

Kaip planuoti mokymus nesutrikdant įprasto darbo?

Prieš kiekvieną pamainą rengkite trumpus instruktažus (10–15 min.) kasdieniams
mikromokymams. Vieną dieną per mėnesį skirkite mokymams ramiu metu.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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3
P L A N A V I M A S

Statykite grafikus ant prognozių ir
sąžiningumo, ne ant sekmadienio vakaro
spėliojimo

P L A N AV I M A S FIG. 03

Laikykite darbo sąnaudas sveikoje juostoje

30% pajamų sveikas

35% pajamų atidžiai stebėkite

45% pajamų per aukštai

30–35% siekti, kad darbo sąnaudos sudarytų 30–35 % pajamų

Grafikas — vieta, kur susitinka jūsų pelno ataskaita ir jūsų žmonės — ir kur abu nukenčia
nuo spėliojimo. Perpildykite ramų antradienį personalu — ir keturiasdešimties svečių marža
išgaruoja į tuščias valandas; nepripildykite rezervuoto šeštadienio — ir sudeginate
komandą, kurią statėte pirmame ir antrame skyriuose. Vaistas — tie patys duomenys, kurie
suka jūsų rezervacijas: būsimos rezervacijos yra personalo prognozė, kurios niekas
neatsiverčia.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Geras planavimas pritaiko personalą prie prognozuojamo svečių skaičiaus

per servisą ir skelbia grafiką bent prieš dvi savaites su skaidriomis

savaitgalių ir keitimųsi taisyklėmis. Jis saugo ir maržą (darbo kaštai — 30–

35% pajamų), ir žmones: nenuspėjami grafikai — viena iš trijų pagrindinių

priežasčių, kodėl svetingumo darbuotojai išeina.
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Planavimas nuo prognozės
Planuokite pagal svečius, ne pagal dienas. „Šeštadienis“ nėra personalo lygis; „86
rezervuoti svečiai, du dideli stalai, terasos orai“ — yra. Rezervacijų kreivės savaitę į priekį
prognozuoja 80% to, ko jums reikės.

Žinokite savo valandos kainą. Visi darbo kaštai ÷ svečiai per servisą duoda darbo kaštus
vienam svečiui — sekite juos kas savaitę šalia maisto savikainos; kartu jie sudaro 
pagrindines sąnaudas — skaičių, kuris sprendžia pelningumą.

Skaidytas pamainas vertinkite sąžiningai: jei popietės tarpas negali būti nei naudingas,
nei poilsis, tai ne pamaina, o įkaitų situacija. Namai, kuriems lengviausia samdyti,
skaidytą pamainą tyliai palaidojo.

Sąžiningumas — planavimo funkcija
Skelbkite prieš dvi savaites, matomai rotuokite blogiausias pamainas, surašykite keitimosi
taisykles ir saugokite dvi laisvas dienas iš eilės. Nuspėjamumas vertas daugiau nei euras prie
valandinio atlygio — žmonės stato gyvenimus aplink grafikus, ir grafikai, kurie tai gerbia,
atsiperka lojalumu. Visas metodas, įskaitant teisinį poilsio laiko minimumą, — straipsnyje
apie personalo planavimą ir grafikus.

G I L I A U

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

Per daug suplanuoto personalo reiškia nereikalingas darbo sąnaudas. Per mažai —
pervargusius darbuotojus, ilgesnį laukimą ir nepatenkintus svečius. Šiame išsamiame
vadove išmoksite rasti tobulą pusiausvyrą tarp personalo sąnaudų ir aptarnavimo kokybės.
Aptarsime prognozavimą, grafikų sudarymo technikas, automatizavimą ir konkrečius
patarimus, kuriuos galite iškart pritaikyti savo įstaigoje.

Kodėl personalo planavimas toks svarbus

Personalo sąnaudos paprastai sudaro 25–35 % visos restorano apyvartos. Planuojant
neefektyviai, jos gali išaugti iki 40 % ar daugiau, o tai tiesiogiai spaudžia pelno maržą. Gerai
apgalvoti grafikai veikia kelis jūsų veiklos aspektus:

Finansai: kiekviena nereikalinga darbo valanda kainuoja. Lietuvos restoranų sektoriuje,
kur darbo sąnaudos nuolat auga, tai greitai susikaupia.

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Padėkite kito penktadienio rezervuotus svečius šalia kito penktadienio
suplanuotų valandų. Apskaičiuokite darbo kaštus vienam svečiui tam vienam
servisui. Jei to skaičiaus dar niekada nematėte, ką tik susipažinote su antra
didžiausia savo valdoma sąnauda.

• 
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Aptarnavimo kokybė: per mažas personalas reiškia ilgą laukimą, klaidas ir
nepatenkintus svečius, kurie nebegrįžta.

Komandos moralė: nuolatiniai viršvalandžiai ar nenuspėjami grafikai veda prie
nubyrėjimo ir kaitos.

Svečio patirtis: tinkamas darbuotojų skaičius užtikrina dėmesį, greitį ir malonią
atmosferą.

50 vietų restoranas, kuriame per savaitę vidutiniškai suplanuojamos 5 nereikalingos darbo
valandos, kasmet praranda kelis tūkstančius eurų nereikalingų darbo sąnaudų. Pridėkite
netiesiogines per mažo personalo sąnaudas (prarasta apyvarta, blogi atsiliepimai) — ir
tampa aišku, kad planavimas yra esminis.

Pagrindas: duomenimis grįstas prognozavimas

Geras personalo planavimas prasideda nuo prognozavimo: kiek svečių galite tikėtis. Be
duomenų — spėliojate. Su duomenimis priimate pagrįstus sprendimus.

Kokių duomenų reikia?

Surinkite bent šią informaciją:

Istorinis užimtumas: kiek svečių per dieną, dienos dalį, savaitę? Šiuos duomenis turi jūsų
rezervacijų sistema.

Rezervacijos: kiek rezervacijų jau yra ateinančiam laikotarpiui? Tai patikima prognozė.

Sezoniniai modeliai: kada struktūriškai judriau ar ramiau? Pagalvokite apie šventes,
mokyklų atostogas, vasaros terasą.

Išoriniai veiksniai: oras (terasa), vietiniai renginiai (koncertas, krepšinio rungtynės), kelio
darbai.

Svečių be rezervacijos dalis: kiek procentų svečių ateina be rezervacijos?

Su restorano analitika šiuos duomenis galite analizuoti ir atrasti iš karto nematomus
dėsningumus. Galbūt trečiadienio vakaras struktūriškai judresnis, nei manėte, o pirmoji
mėnesio savaitė visada ramesnė.

Nuo duomenų prie plano

Turėdami duomenis, sekite šiais žingsniais:

Nustatykite bazinį modelį: identifikuokite standartinį savaitės modelį. Kurios dienos
judrios, kurios ramios?

Pridėkite variacijas: koreguokite pagal sezonus, šventes ir ypatingas aplinkybes.

Įvertinkite rezervacijas: peržiūrėkite ateinančios savaitės rezervacijas ir pakoreguokite
planą.

Įtraukite rezervą: atsižvelkite į netikėtą šurmulį. Protingas nedidelis 10–15 % rezervas.

Veikiančios grafikų sudarymo technikos

Yra keli grafikų sudarymo būdai, kiekvienas su savais privalumais ir trūkumais.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. 

4. 
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Pastovūs grafikai

Darbuotojai kiekvieną savaitę dirba tomis pačiomis dienomis ir valandomis. Tai suteikia
nuspėjamumo ir jums, ir komandai.

Privalumai:

Darbuotojai gali planuoti gyvenimą apie darbą

Mažiau administravimo jums

Komandos išmoksta gerai dirbti kartu

Svečiai atpažįsta pažįstamus veidus

Trūkumai:

Mažiau lankstumo svyruojant užimtumui

Gali atsirasti personalo perteklius ramiais momentais

Lankstūs grafikai

Grafikas kinta kas savaitę pagal numatomą užimtumą ir darbuotojų galimybes.

Privalumai:

Optimalus derinimas su užimtumu

Mažesnės personalo sąnaudos

Lankstumas darbuotojams su kintančiu užimtumu

Trūkumai:

Daugiau administravimo ir planavimo

Darbuotojai gali planuoti mažiau į priekį

Nepasitenkinimo rizika, jei grafikai skelbiami per vėlai

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kaip optimaliai sudaryti personalo grafiką savo restoranui?

Pradėkite nuo užimtumo prognozės, paremtos rezervacijomis ir istoriniais duomenimis.
Pirmiausia įtraukite nuolatinius darbuotojus, o tada papildykite lanksčiomis pajėgomis.
Grafiką paskelbkite bent savaitę iš anksto.

Kaip sumažinti darbo užmokesčio sąnaudas nemažinant aptarnavimo kokybės?

Tiksliau derinkite grafikus su užimtumo prognoze, piko valandoms naudokite studentų
darbą ir darbuotojus pagal poreikį bei analizuokite personalo užimtumą kiekvienoje
pamainoje, kad nustatytumėte perteklių.

Kaip elgtis su darbuotojų ligomis ir neatvykimais savo restorane?

Sukurkite lankstų iškviečiamų darbuotojų rezervą (studentai, dirbantys ne visą darbo dieną),
kurie greitai pasiekiami. Greitam bendravimui naudokite programėlės grupę ir, jei turite
pakankamą mastą, į kiekvieną pamainą įtraukite vieną rezervinį žmogų.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4
S I S T E M O S

Vykdykite servisą per mise en place, ne per
didvyriškumą

S I S T E M O S FIG. 04

Personalas už tikrą paslaugų kreivę

19:30 sudaryti sąrašą pagal tikrąją atvykimo kreivę, o ne vienodą darbuotojų skaičių

Pasižiūrėkite į puikią virtuvę 19:30 su pilna sale: joje tylu. Ne todėl, kad žmonės antžmogiai, o
todėl, kad kiekvienas sprendimas, kurį buvo galima priimti iš anksto, buvo priimtas iš
anksto. Didvyriškumas — tai, kas lieka, kai trūksta sistemų — o didvyriškumas išdegina
žmones iki Kalėdų.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Ramus servisas sukonstruojamas dar prieš atsidarant durims: stočių mise

en place sąrašai, susirinkimas prieš servisą su šio vakaro skaičiais ir VIP

svečiais, aiški sektorių atsakomybė ir HACCP rutinos, veikiančios

autopilotu. Sistemos sugeria spaudimą, kad žmonės galėtų teikti

svetingumą.

19:30 pikas15:00 23:00
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Valanda prieš servisą
Mise en place kaip sutartis: kiekviena stotis turi surašytą normų sąrašą — kiekius
diktuoja šio vakaro rezervuoti svečiai, ne vakarykštis įprotis. Mise en place valdymas
paverčia chaoso valandą choreografija.

15:00 susirinkimas: šio vakaro svečiai ir tempas, dideli stalai, rezervuojant pažymėtos
alergijos, vienas aptartas patiekalas ir vienas vynas. Penkios minutės, visa salė ir virtuvė
kartu — tai pigiausias serviso draudimas, koks egzistuoja.

Sektorių atsakomybė: kiekvienas stalas turi lygiai vieną šeimininką kiekvienam
patiekalui; „maniau, kad tu paėmei“ — sistemos gedimas, persirengęs žmonių gedimu.

Atitiktis, kuri veikia pati
Maisto saugos rutinos žlunga, kai gyvena kažkieno atmintyje. HACCP turi važiuoti bėgiais:
temperatūrų žurnalai fiksuotu laiku, valymo grafikai su vardais ir parašais, ženklinimas,
išgyvenantis chaotiškiausią šeštadienį. Sėkmingas patikrinimas — šalutinis virtuvės, kuri
tiesiog visada taip dirba, poveikis — o brigada jaučia skirtumą tarp namų, kurie organizuoti,
ir namų, kuriems sekasi.

ŠEFO PASL APTIS

Kodėl geriausios virtuvės informuoja ir indų plovėją

Indų plovykla nustato pilnos salės tempą: nėra švarių keptuvių — nėra gaminimo;
nėra taurių — nėra vyno serviso. Virtuvės, įtraukiančios indų plovėją į susirinkimą
— šio vakaro svečiai, kada atsirita degustacinio meniu bangos — praneša apie
pastebimai sklandesnius servisus, nes vienintelė stotis, nuo kurios priklauso visi,
pagaliau mato ateinančią bangą. Tai taip pat signalizuoja dalyką, kuris išlaiko
žmones geriau už pinigus: šiuose namuose kiekvienas vaidmuo yra brigados dalis.

G I L I A U

Maitinimo sektoriuje yra dvi aptarnavimo rūšys: aptarnavimas, kai reaguojate į tai, kas
vyksta dabar, ir aptarnavimas, kai jau buvote pasiruošę, prieš kažkam einant ne taip.

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Paprašykite kiekvienos stoties rytojaus normų sąrašo. Kiekvienas, atsakęs „jis
mano galvoje“, ką tik parodė jūsų vienintelį gedimo tašką — surašykite tos
stoties sąrašą kartu, šįvakar, ant vienos kortelės.
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Skirtumas slypi ne laimėje, talentingame personale ar ramiame vakare. Jis slypi paruošime.
O šis paruošimas profesionalioje virtuvėje šimtmečius vadinamas vienu pavadinimu: Mise
en place.

Pažodžiui tai reiškia „viskas savo vietoje". Virtuvėje tai nurodo procesą, kuriame šefas ar šefė
prieš aptarnavimą supjausto, nuporcijuoja, paruošia kiekvieną ingredientą ir padeda
kiekvieną įrankį į tinkamą vietą. Tačiau geriausiai valdomuose pasaulio restoranuose mise
en place jau seniai yra daugiau nei virtuvės terminas. Tai pilna darbo filosofija — mąstymo
būdas, galintis pakeisti kiekvieną restorano sritį.

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

Daugiau nei virtuvė: mise en place kaip filosofija visam jūsų restoranui

Terminas mise en place kilęs iš klasikinės prancūzų virtuvės tradicijos ir mokomas
kulinarinėse mokyklose visame pasaulyje kaip pirmoji pamoka — ne gaminimo technika, o
paruošimo disciplina. Studentams, pirmą kartą žengiantiems į profesionalią virtuvę, mise en
place nėra pasirenkamas žingsnis: tai vienintelis būdas dirbti.

Bet kodėl ši filosofija baigiasi prie virtuvės durų?

Savo įtakingoje knygoje Work Clean (2016) amerikiečių žurnalistas Denas Charnas perkelia
mise en place principus į valdymo ir verslo pasaulį. Jo pagrindinė įžvalga: mąstymo būdas,
kuriuo šefas organizuoja virtuvę, yra lygiai tas mąstymo būdas, kurio reikia kiekvienai
organizacijai, norinčiai dirbti aukštu lygiu.

„Mise en place yra gyvenimo būdas, o ne tik gaminimo būdas", rašo Charnas. Kas paruošia
savo postą, sumažina chaosą ne dirbdamas sunkiau — o protingiau pasiruošdamas. Ir tai
galioja restorano vadovei ar vadovui, planuojančiam perpildytą penktadienio vakarą, lygiai
taip pat kaip šefui, ruošiančiam vakarienę šimtui svečių.

Klasikinėje prancūziškoje kulinarinėje tradicijoje, kuria remiasi viso pasaulio profesionalios
virtuvės, ši disciplina ypač giliai įsišaknijusi. Griežtas techninis mokymas, suteikiantis
virtuvėms reputaciją dėl tikslumo ir kokybės, iš esmės yra mise en place mokymas.
Disciplina yra profesionalios maitinimo kultūros DNR dalis.

Mise en place mąstymo kilmė ir esmė

Norėdami suprasti mise en place kaip filosofiją, turime grįžti prie jos esmės virtuvėje.

Šefui kiekvienas aptarnavimas prasideda ne tada, kai atvyksta pirmasis svečias — o
valandomis anksčiau, mise en place metu. Kiekvienas ingredientas paruošiamas taip, kad
aptarnavimo metu jį būtų galima iš karto naudoti. Padažai redukuojami, daržovės
supjaustomos ir blancuojamos, baltymai porcijuojami, garnyrai paruošiami. Viskas gauna
fiksuotą vietą poste.

Tikslas yra paprastas, bet gilumingas: kai prasideda aptarnavimas ir ateina užsakymai,
virtuvės komanda gali visiškai sutelkti dėmesį į gaminimą — ne į paieškas, ne į
organizavimą, ne į improvizavimą su trūkstamais ingredientais. Kognityvinis ir fizinis erdvė
išlaisvinta per paruošimą.
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Tai remiasi trimis pagrindiniais principais:

Paruošimas nėra spontaniškumo priešas — jis yra tobulumo sąlyga. Kaip tik todėl, kad
viskas yra paruošta, virtuvės komanda gali kūrybiškai reaguoti į netikėtas situacijas.

Kiekviena aptarnavimo sekundė yra brangi. Tai, ką galima atlikti prieš aptarnavimą, turi
būti atlikta prieš aptarnavimą. Aptarnavimo metu nėra laiko tam, kas iš tikrųjų yra
paruošimo užduotis.

Viskas turi fiksuotą vietą. Ne tik siekiant maksimalaus efektyvumo, bet ir siekiant
sumažinti klaidas. Kai peilis visada yra toje pačioje vietoje, instinktyviai siekiate jo,
neieškodami ir negalvodami.

Pritaikius tai restoranų valdymui, klausimas keičiasi nuo „Kaip sprendžiame problemas
aptarnavimo metu?" iki „Kaip pašaliname daugumą problemų dar prieš pradedant
aptarnavimą?"

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kaip apskaičiuoti tinkamą mise-en-place kiekį vienai pamainai?

Remkitės rezervacijų skaičiumi plius 10–15 % rezervu atsitiktiniams lankytojams.
Analizuokite istorinius pardavimo duomenis pagal patiekalą. Tai suteikia tikslų pagrindą,
mažinantį švaistymą ir trūkumus.

Kaip pagerinti bendravimą tarp virtuvės ir salės mise-en-place metu?

Kasdien prieš kiekvieną pamainą rengkite trumpą instruktažą (10–15 min.): kurie patiekalai
prieinami, kas išparduota, kokie specialūs pasiūlymai? Aiški dienos lenta salėje taip pat
padeda.

Kaip geri mise-en-place įpročiai mažina stresą aptarnavimo metu?

Geras mise-en-place pašalina sprendimų spaudimą aptarnavimo metu: kiekvienas
patiekalas turi paruoštus ingredientus, kiekviena darbo vieta sutvarkyta. Tai mažina klaidas,
greitina gaminimo laiką ir suteikia personalui pasitikėjimo.

• 

• 

• 
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5
I Š L A I K Y M A S

Padarykite likimą logišku pasirinkimu

I Š L A I KY M A S FIG. 05

Apyvarta brangi – išlaikymas apsimoka

Pramonės apyvarta 70%+ per metus

Su išlaikymo darbu mažiau nei 25 proc.

2× pay pakeisti ką nors gali kainuoti iki dvigubo atlyginimo – jį išlaikyti yra pigiau

Vidutinė svetingumo sektoriaus kaita viršija 70% per metus; geriausi nepriklausomi namai
laikosi žemiau 25%. Skirtumas retai būna vienas atlyginimo euras — pokalbiai su
išeinančiaisiais visame sektoriuje vis randa tas pačias tris priežastis: nenuspėjami grafikai,
jokios matomos ateities ir jausmas, kad esi baldas. Visos trys pataisomos be biudžeto
eilutės.

Penkios likimo medžiagos
Skaidrus atlygis: paskelbta lentelė — pareigos, patirtis, atlygis — užmuša korozinį
folklorą, kas kiek uždirba, ir „kaip man uždirbti daugiau?“ paverčia kelio žemėlapiu, o ne
derybomis.

Gyvenamas grafikas (tai padarė 3 skyrius).

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Išlaikymas svetingumo sektoriuje statomas iš penkių medžiagų: skaidraus

sąžiningo atlygio, grafikų, aplink kuriuos galima statyti gyvenimą,

matomų augimo kelių, kasdienių pagarbos ritualų ir pokalbių apie likimą,

vedamų prieš prašymą išeiti, ne po jo. Apmokyto darbuotojo pakeitimas

kainuoja maždaug du jo mėnesinius atlyginimus — jo išlaikymas ir yra

marža.

• 

• 
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Tikras augimas: stočių rotacija, apmokėtas vyno sertifikatas, su šefas, vienas vedantis
antradienio servisą. Fine dining specifika — straipsnyje apie personalo kaitą fine dining
restoranuose.

Pagarbos ritualai: kartu valgomi personalo pietūs, susirinkime įvardytos pergalės, šefas,
išeidamas padėkojantis indų plovyklai. Kultūra — tai tiesiog kartojamas elgesys.

Pokalbiai apie likimą: du kartus per metus, penkiolika minučių, vienas klausimas — „kas
paskatintų jus likti dar trejus metus?“ Užduotas prieš prašymą išeiti — strategija; po jo —
laidotuvių kalba.

Suskaičiuokite, kiek kainuoja išėjimas
Samda, įvedimas, mėnesiai sumažėjusio produktyvumo, nuolatiniai svečiai, pastebintys, kad
dingo jų mėgstamas chef de rang — pakeitimas patikimai kainuoja apie du mėnesinius
atlyginimus, vyresnėse pozicijose dažnai daugiau. Padėkite tą skaičių šalia mokymų
biudžeto, dėl kurio dvejojote, ir dvejonė išsispręs pati.

G I L I A U

Fine dining turi paradoksą, kurį nedaugelis restoranų savininkų iki galo suvokia:
vidutiniškai čia personalo kaita mažesnė nei greito maisto ar kasdieniame aptarnavime
— tačiau kiekvienas išvykimas iš gastronominio restorano yra kur kas žalingesnis nei
bet kuriame kitame segmente.

Kasdieniame restorane naujas padavėjas per tris dienas jau veikia savarankiškai. Jūsų fine
dining restorane, su kelių patiekalų meniu, individualiai parinktais vynais, stalo ritualais ir
personalizuotais svečių profiliais, prireikia trijų iki šešių mėnesių, kol kas nors veikia visiškai
autonomiškai. Ir per tą laikotarpį — kiekvieną dieną, kai naujas veidas aptarnauja jūsų
svečius — dingsta kažkas, ko pinigai negali nupirkti: pasitikėjimo tęstinumas.

Šis straipsnis nėra bendra personalo valdymo instrukcija. Jis konkrečiai apie tai, kas veikia —
ir kas neveikia — fine dining kontekste. Su įžvalgomis iš „Michelin" restoranų, Cornell
universiteto duomenimis ir pamokų, kurias sektorius išmoko iš skausmingiausio momento
per daugelį metų: Noma skandalo 2026 m.

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Surašykite tris savo vertingiausius žmones. Kiekvienam užrašykite, ką
desperatiškai pasiūlytumėte tą dieną, kai jie paduos prašymą išeiti. Dabar
pasiūlykite to versiją šį mėnesį — išlaikymas tėra išėjimo pokalbis, įvykęs anksti,
su geresnėmis galimybėmis.
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Tikrosios personalo kaitos išlaidos

Dauguma restoranų savininkų dramatiškai neįvertina finansinio personalo kaitos poveikio.
Jie skaičiuoja įdarbinimo išlaidas — skelbimą čia, pokalbį ten — tačiau praleidžia didžiausią
sąskaitos dalį.

Cornell universitetas — pasaulinio lygio viešbučių ir maitinimo tyrimo institucija —
apskaičiavo vidutinę pakeitimo kainą 5 400 EUR vienam darbuotojui (įskaitant
įdarbinimą, administraciją, mokymą ir produktyvumo praradimą adaptacijos laikotarpiu).
Tačiau tai vidurkis visų viešojo maitinimo segmentų atžvilgiu. Specializuotam sous-chef,
patyrusiam sommelier ar ilgamečiam maître d'hôtel fine dining sektoriuje šios išlaidos
struktūriškai didesnės.

Paslėptos išlaidos dar klastingesnės:

Apyvartos praradimas: Nauji darbuotojai per pirmuosius metus generuoja 15–25%
mažiau apyvartos nei patyrę. Jie parduoda mažiau vyno, praleidžia papildomų pardavimų
galimybes ir sutrikdo salės ritmą.

Maisto švaistymas: Virtuvės klaidos dažnėja didelio kaitumo laikotarpiais. Kumuliacinis
poveikis gali siekti 5–10% visos apyvartos švaistyme ir taisymo išlaidose.

Reputacijos žala: Svečiai, grįžtantys pas „savo" padavėją ar „savo" komandą ir sutinkantys
visiškai naujus veidus, kartais tą jausmą paverčia neigiamomis atsiliepimais.

Produktyvumo kritimas prieš išvykimą: Tyrimai rodo, kad darbuotojas jau savaites prieš
atsistatydinimą yra mažiau produktyvus — ir tai pastebima dar prieš vadovybei sužinant.

Žinių praradimas: 7-as stalas visada buvo meilė Desmet ponios mėgstamiausias. Ponas
Laurent negeria raudonojo Burgundijos po 2012 m. dėl blogo prisiminimo. Ponia, visada
užsisakanti degustacijos meniu su vynų deriniais, bet tyliai paliekanti pusę taurės — jūsų
sommelier tai žino. Jūsų naujasis samdomas darbuotojas — ne.

Restoranas su 15 darbuotojų ir 40% kaitumu kasmet praranda 6 žmones. Tiesioginės ir
netiesioginės išlaidos gali greitai siekti 50 000–80 000 EUR per metus — pinigai, dingę iš
jūsų pelno maržos, nepastebimai ir neskaičiuojami.

Unikalios fine dining priežastys

Norint sumažinti personalo kaitą, pirmiausia reikia suprasti, kas ją lemia. Fine dining
sektoriuje tai ne visada tie patys veiksniai kaip platesniame viešojo maitinimo sektoriuje.

Brigados paveldas: meistriškumas kaip baimės kultūra

Brigados struktūra, kurią Auguste'as Escoffier sukūrė XIX amžiaus pabaigoje, buvo geniali
inovacija savo laikui — karinė hierarchija, pakeitusi chaosą užimtose virtuvėse tvarka ir
tikslumu. Tačiau karinis paveldas atnešė ir kažką mažiau gražaus: bauginimo kaip lyderystės
stiliaus normalizavimą.

2026 m. kovą ta kultūra pasiekė istorinį lūžio tašką. Trisdešimt penki buvę Noma darbuotojai
— ilgą laiką laikomo geriausiu restoranu pasaulyje — paliudijo apie fizinį ir žodinį smurtą iš
chef René Redzepi pusės tarp 2009 ir 2017 metų. Redzepi atsistatydino. Sektorius buvo
supurtytas.

• 

• 

• 

• 

• 
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„Turime permąstyti visą modelį," — vėliau sakė pats Redzepi. „Tai tiesiog per sunku, ir turime
dirbti kitaip."
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6
LY D E R Y S T Ė

Veskite brigadą su skaičiais ant sienos ir
rūpesčiu salėje

LY D E R Y S T Ė FIG. 06

Keturi skaičiai ant sienos

darbo sąnaudos % 30–35%

Apyvarta mažiau nei 35 proc.

Apima už darbo valandą kylanti tendencija

Priėmimas baigtas 100%

4 darbo kaštai %, apyvarta, atlyginimai už darbo valandą ir įlaipinimo užbaigimas – kiekvieną mėnesį

Kiekviena šio vadovo sistema be šeimininko nyksta. Šeimininkas — jūs, o vadovo darbas
dvigubas: skaičiai, kurie problemas padaro matomas anksti, ir rūpestis, dėl kurio žmonės
nori jas spręsti kartu su jumis.

Mėnesinis personalo skydelis

KETURI SKAIČIAI,  PENKIOLIKA MINUČIŲ PER MĖNESĮ

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Personalo sistema lieka sveika, kai vadovybė kas mėnesį seka keturis

skaičius — darbo kaštų procentą, kaitą, svečius per darbo valandą ir

įvedimo užbaigimą — ir derina juos su matomu rūpesčiu. Komandos,

kurios mato skaičius, padeda juos taisyti; komandos, kurios jaučia tik

spaudimą, išeina.
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Skaičius Sveika Jei smunka

Darbo kaštų % nuo
pajamų

30–35% pilname
aptarnavime

3 skyrius: perprognozuokite grafiką pagal
svečius

Metinė kaita Žemiau 35%, krintanti 5 skyrius: pokalbiai apie likimą, grafikų
sąžiningumas

Svečiai per darbo
valandą

Stabilūs ar augantys 4 skyrius: sistemos, ne kalbos

Įvedimo sąrašo
užbaigimas

100% naujokų 2 skyrius: karkasas praleidinėjamas

Dalinkitės jais su komanda — kur reikia, nuasmenintais — mėnesiniame susirinkime.
Brigada, žinanti antradienio darbo kaštus vienam svečiui, pati pradeda prižiūrėti tuščias
valandas; skaidrumas pasamdo keturiasdešimt problemų sprendėjų.

Rūpestis — operacinis, ne minkštas
Kasdienis vadovo ratas — pasisveikinimas su kiekviena stotimi vardu, paragavimas to, kuo
didžiuojasi komis, klausimas padavėjui, kaip sekėsi egzaminas — kainuoja dešimt minučių
ir pranoksta kiekvieną kada nors parduotą įsitraukimo programą. Žmonės teikia svečio
patirtį lygiai taip šiltai, kaip su jais elgiamasi; svetingumas teka žemyn. Skaičiai pasako, kur
sistema teka; ratas pasako, kodėl.

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Apskaičiuokite praėjusio mėnesio svečius per darbo valandą (visi svečiai ÷ visos
suplanuotos valandos). Užrašykite ant biuro sienos su data. Kaip ir kiekvienas
šio vadovo skaičius: tendencija, kurią pradedate sekti šįvakar, yra ta, kuri
pagerės.
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E - K N Y G A

Kokia stipri jūsų personalo sistema?

Ieškome darbuotojų nuolat, ne tik kai kas nors išeina

Kiekvienas kandidatas prieš priėmimą atlieka apmokamą bandomąją pamainą

Naujokai gauna surašytą 30 dienų įvedimo planą ir bičiulį

Grafikai skelbiami prieš 2+ savaites, statomi ant rezervacijų prognozių

Darbo kaštai vienam svečiui sekami kas savaitę

Kiekviena stotis dirba pagal surašytus mise en place normų sąrašus
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PA S I R U O Š Ę  P R A D Ė T I

Padovanokite savo brigadai
ramesnį vakarą
HappyChef nuima nuo jūsų komandos pečių rezervacijas,

patvirtinimus ir svečių pastabas — kad jų energija tektų svečiams, o

ne administravimui.

Užsisakyti demo

Nemokama, 30 minučių, jokių įsipareigojimų

https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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