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cilvekus — tas vinus izaudzina, plano godigi un
dod iemeslus palikt.

Thibault Van de Sompele HappyChef dibinatajs
veidots kopa ar restoranu ipasniekiem un viniem



©

E-GRAMATA

Saturs
. Isuma
01 PILTUVE

Atlasiet no piltuves, nevis panika

02 IEVADISANA DARBA
Laujiet pirmajam 30 dienam
izSkirt nakamos tris gadus

03 PLANOSANA
Baveéjiet grafikus uz prognozém
un godigumu, nevis svetdienas
vakara minejumiem

04 SISTEMAS

Vadiet servisu uz mise en place,
nevis varondarbiem

05 NOTURESANA
Padariet palikSanu par logisko
izveli

06 VADIBA

Vadiet brigadi ar skaitliem pie
sienas un rupém zalé

B E-GRAMATA
Cik stipra ir jusu personala
sistema?

Wappy«aef

13

17

2]

24

26



Wappy«g\ef

HAPPYCHEF CELVEDIS

Pilnigais celvedis restorana personalam

Restoréns pilsétas otra gala maksa tadas pasas algas ka jus. Tas pasas
stundas, tas pats karstumes, tas pats tirgus, ko visi sauc par neiesp&jamul.
Tomér vinu sous-chef strada jau ceturto gadu — bet juséjais tikko
iesniedza atligumu. ST atskiriba nav veiksme un nav harizma. Ta ir sauja

sistemu, ko vairums ipasnieku vienkarsi nekad nav redzéjusi uzrakstitas.

Sis celvedis tas uzraksta. Kapéc labakie kandidati nekad neatbild uz
panikas sludinajumu — un uz ko vini atsaucas. Kapéec pirmas divas
nedéelas izskir vairak neka pirmie divi gadi. Ka grafiks var but godigs un
ienesigs vienlaikus. Kapéc mierigi servisi top pécpusdiena, nevis tiek
parciesti naktl. Un kas patiesiba liek cilvekiem palikt vél ilgi péc tam, kad
pienemsanas bonuss ir izterets. Viss sakas tur, kur sakas katra personala
probléma: ar vakanci, kuru tulit grasaties publicét.

Thibault Van de Sompele HappyChef dibinatajs
veidots kopa ar restoranu ipasniekiem un viniem



Wappy«aef

ISUMA

Isuma

Atlasiet no piltuves, nevis panika mekléjiet pirms vakances, nemiet
darba péc rakstura, apmaciet tehniku.

Pirmas 30 dienas izSkir nakamos 3 gadus strukturéta ievadisana darba
dubulto izredzes, ka jaunpienacéjs paliek ilgak par gadu.

Publicejiet grafikus 2+ nedélas ieprieks , bUvétus uz rezervaciju
prognozém — godigums un prognoz€jamiba uzvar €1 papildu stunda.

Vadiet servisu uz sistémam mise en place parvaldiba un HACCP rutinas
parvers spiedienu horeografija.

Noturésana ir letaka personala atlase apmacita darbinieka aizvietoSana
Mmaksa méenesiem marzas, paliksanas sarunas nemaksa neko.



Wappy«aef

PILTUVE

Atlasiet no piltuves, nevis panika

—— GALVENA ATZINA

Spéciga restorana personala atlase darbojas nepartraukti: karjeras lapa,
kas pardod maju, attiecibas ar viesmilibas skolam, rezerve no agrakajiem
kandidatiem un intervijas, kas parbauda raksturu ar apmaksatu
izméginajuma mainu. Panikas atlase pret tuksu grafiku izvélas péc
pieejamibas — piltuves atlase izvélas péc atbilstibas.

PILTUVE FIG. 01

Nomajiet no caurulvada, nevis panika

Vienmer ieslégts q A i .
uzticami noligumi
caurulvads

Panikas pienemsana trapit vai garam
darba : ?

5 . 1 stabils caurulvads dod apméram piecus labus kandidatus katram panikas noligumam

Sliktakais laiks meklét cilveku ir tad, kad vins vajadzigs — tad jUs izvélaties starp tiem, kas
atbildéja uz steiga ievietotu sludinajumu, ar asinojosu grafiku aiz muguras. M3ajas, kas labi
nokomplektéjas tirgu, kur vakancu ir vairak neka kandidatu, apgriez laika liniju: tas meklé
vienmér, maigi, lai bridi, kad pienak atlugumes, ir vards, kam piezvanit.

Uzbuvéjiet piltuvi pirms vakances
- Pardodiet darbu godigi. JUsu pieeja personalam ir marketings: istas brigades
fotografijas, istas stundas, isti izaugsmes stasti. "Pievienojieties virtuvei, kas sledz divas
pilnas dienas nedéela" piesaista labak neka "konkurétspéjiga alga" ikreiz.

- Lutiniet skolas. Viena labi uznemta prakse semestri padara jus par virtuvi, ko absolventi
atceras. Praktikants, pret kuru izturéjaties ka pret nakamo kolégi, par tadu ari atgriezas.
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- Glabajiet sudraba medalnieku mapi. Katrs labs kandidats, ko nevarégjat pienemt, pieder
sarakstam ar piezimi — péc seSiem meénesiem Sis saraksts uzvar jebkuru darba
sludinajumu portalu.

Intervéjiet to, ko nevar iemacit

Naza prasmes ir iemacamas nedélas; miers zem spiediena, sirsniba pret svesiniekiem un
uzticamiba ir raksturs. Strukturéjiet stundu ap pieradijumiem, nevis Sarmu: "pastastiet par
servisu, kas aizgaja greizi — ko jus darijat?" Tad apmaksajiet izméginajuma mainu un
vérojiet tikai tris lietas: ka kandidats izturas pret trauku mazgataju, ko vins dara klusajas
minGtés un vai ving uzdod jautajumus. Sis tris prognozé nakamos divus gadus labak par
jebkuru CV.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Atveriet savu pédéjo darba sludinajumu. Izsvitrojiet katru kliseju ("dinamiska

komanda", "nepiecieSama degsme") un aizstajiet ar trim patiesiem, konkrétiem

teikumiem par darbu juasu maja — ieskaitot vienu godigu gruto pusi. Godigi

sludinajumi filtré; izpludusi tikai atliek vilSanos.

SEFPAVARA NOSLEPUMS
Izmeéginajuma mainas jautajums, kas prognozeé visu

lzméginajuma mainas beigas uzdodiet vienu jautajumu: "Ko jus mainitu Si vakara
servisa?" Kandidati, kas neredzéja neko, neskatijas. Kandidati, kas kritizé komandu,
jums stasta, ka vini runas par kolégiem. Tie, kas japatur, nosauc kaut ko mazu un
patiesu — izdosanas letes gaismu, 12. galdina parvietoSanas celu — un pajauta,
kapéc tas tiek darits tiesi ta. Zinatkare plus takts ir viss profils.

PADZILINATI

Personala trikums viesmiliba ir viena no lielakajam problemam, ar ko Sodien saskaras
restoranu ipasnieki.

Atrast un noturét labu personalu ir izskirosi jisu uznémuma panakumiem — pat vairak
neka édiena kvalitate vai atradanas vieta. Saja detalizétaja celvedi dalamies ar parbauditam
stratégijam, kas darbojas pasreizéja darba tirga.

Realitate ir tada, ka jUsu restorans ir tikpat labs, cik komanda, kas taja strada. Lai cik skaists
ir jasu interjers, lai cik inovativa édienkarte — ja apkalpoSana ir nedraudziga vai virtuve
haotiska, viesi neatgriezisies. leguldit personala tadeé| ir labakais ieguldijums, kadu varat
izdarit.
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Pasreizéja situacija viesmiliba
Viesmilibas darba tirgus pédéjos gados ir batiski mainijies. Sie ir vissvarigakie notikumi:
- Daudzi pieredzéjusi darbinieki ir nozaru pameta pastavigi un pargajusi uz citam nozarém

- Jauni cilvéki biezak izvélas nozares ar "normalu" darba laiku un labaku darba un privatas
dzives lidzsvaru

- Darbinieku ceribas ir augstakas neka jebkad — vini vélas ne tikai darbu, bet ari
perspektivu

- Konkurence par talantu ir intensiva — ne tikai viesmiliba, bet arl ar mazumtirdzniecibu,
logistiku un citam nozarem, kas piedava elastigus darba laikus

- Nozares téla probléma — garas darba stundas, zemi atalgojumi, liela slodze — atbaida
potencialos darbiniekus

Tomer ir veidi, ka padarit jusu uznémumu pievilcigu talantiem. Restorani, kas iegulda sava
komanda, pamana, ka viniem ir mazak problému ar personala trakumu. Vél vairak — labi
darba devéji pat Saja tirgu var izvéléties no kandidatiem.

Realas kadru mainuma izmaksas

Pirms pariet pie risinajumiem, svarigi saprast, ko kadru mainums jums izmaksa:
- Darba pienemsana: Sludinajumu ievietosana, pieteikumu apstrade, interviju rikosana
- Apmaciba: Jaunu darbinieku iestradasana prasis nedélas produktivitates
- Kladas: Nepieredzes personals pielauj vairak kludu, kas maksa viesus un apgrozijumu
- Komandas noskanojums: Pastavigi mainigs personals demotiveé tos, kas paliek
- Viesu zaudésana: Pastavigie viesi palaiz garam savus pazistamos darbiniekus

Tiek lésts, ka viena darbinieka aizstasana izmaksa 50-200% no vina gada algas. Tapéc ir
Vérts ieguldit noturésana.

8 piesaistes un noturésanas stratégijas

1. Piedavajiet konkurétspejigu atalgojumu
Tas izklausas paSsaprotami, tacu tas ir pamats. Laiks, kad varéja iztikt ar minimalo algu, ir
pagajis.
Kas darbojas:
- Maksajiet par 10-15% virs tirgus vidéja
- Esiet caurskatami par dzeramnaudas sadalisanu
- Piedavajiet papildu prieksrocibas: édienreizes, transporta kompensaciju, atlaides
- Apsveriet pelnas dalisanu vai prémijas aiznemtos periodos

Apréekiniet, cik jums izmaksa aizstajéja atraSana — atklasiet, ka augstakas algas biezi ir
letakas neka kadru mainumes.
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2. Veidojiet pozitivu darba kultiru

Cilvéki nestrada tikai naudas dél. Toksiska darba vide aizdzina pat labi atalgotu personalu.
Tas ir izSkirosi labai klientu apkalposanai — laimigi darbinieki ripéjas par laimigiem
viesiem.

Labas kultdras elementi:

- Ciena: No vadibas uz komandu un savstarpégji

- Komunikacija: Atklata, godiga un divvirzienu

- Novertesana: Regulara atziniba par labu darbu

- Komandas saliedésana: Kopigas aktivitates, vakarinas, izbraukumi

- Svineésana: Panakumi, dzimsanas dienas, atskaites punkti

3. Elastigi un paredzami grafiki
Jauna paaudze darbinieku |oti verté darba un privatas dzives lidzsvaru. Neparedzami grafiki
ir viens no galvenajiem aizieSanas iemesliem.

Labaka prakse:

- Publicgjiet grafikus vismaz 2 nedélas ieprieks

- Izmantojiet fiksétas mainas, kur iespéjams (piem., "vienmer piektdiena un sestdiena")
- Padariet mainu apmainu vieglu, izmantojot lietotni vai grupas catu

- Respektéjiet brivas dienas — nezvaniet, ja nav absolUti nepiecieSams

- Piedavajiet nepilna laika iespéjas un stundu daudzveidibu

TieSsaistes rezervaciju sistéma palidz labak prognozet, cik daudz personala jums
nepieciesams, lai efektivak veidotu grafikus.

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Kur atrast labu restorana personalu sasprindzinata darba tirga?

Apvieno vairakus kanalus: viesmilibas darba vietnes, socialos tiklus, sadarbibu ar viesnicu
skolam un darbinieku ieteiksanas pieeju, kura atalgo esosos darbiniekus, kas iesaka kadu.

Ka samazinat personala mainibu sava restorana?

Tris svarigakie faktori ir godigi un caurspidigi darba grafiki, cienpilna attieksme un
izaugsmes iespéjas. AizieSanas saruna pie katras aizieSanas dod ieskatu strukturalajas
problemas.

Ka restorana ipasniekam Latvija izmantot gadijuma un nepilna laika darbu?

Gadijuma un nepilna laika darbs lauj cilvékiem ar citu pamatdarbu stradat pie tevis elastigi.
Ideali piemeérots nedélas nogales mainam vai pika periodiem. Noformé darba attiecibas
saskana ar Darba likumu un registré darbiniekus Valsts ienémumu dienesta (VID)
noteiktaja kartiba.
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IEVADISANA DARBA
Laujiet pirmajam 30 dienam izskirt nakamos
tris gadus

—— GALVENA ATZINA

Strukturéta ievadiSana darba — rakstisks pirmas nedélas plans, viens
nosaukts mentors, ikdienas piecu mintsu nosléguma sarunas un 30
dienu prasmju saraksts — aptuveni dubulto iespéju, ka jaunpienaceéjs
pardzivo pirmo gadu. Cilvéki reti pamet smagu darbu; vini pamet to, ka
taja iemesti vieni.

IEVADISANA DARBA FIG. 02

Strukturéta uznemsana notur cilvékus

Strukturats plrng_as :’:0 _ aptuveni 2x lielaka iespéja palikt
ienas

Nav pievienosanas

_ bazes linija
plana

=2x Ists pirma ménesa plans aptuveni divkarso izredzes, ka jaunais darba paliks iepriekséja gada

Vairums atligumu viesmiliba tiek izlemti pirmaja nedéla un pazinoti treSaja méenesi.
Jaunais commis, kurs pirmo dienu pavada, dzenoties pakal etiketém, ko neviens
nepaskaidroja, un éd personala maltiti viens, iemacas vienigo macibu, ko maja iemacija: tu
esi viens pats. levadisana darba ir vieta, kur mainiba tiek novérsta — par desmitdalu no
aizvietoSanas cenas.

30 dienu karkass

IEVADISANA DARBA, KAS NOTUR CILVEKUS
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Faze Kas notiek Jéga

1. diena Ekskursija, pieskirts mentors, izstaigata stacija, Piederiba pirms snieguma
personala maltite galda vidu

1. nedela Viena stacija, pilniba — plus "kapéec" aiz katra Dzilums uzvar parklajumu
standarta

2.-3. Rotacija blakus stacijas; ikdienas 5 min Jautajumi iznak virspuse,

nedéla noslégums: "kas sodien mulsinaja?" kameér tie ir leti

30. diena Prasmju saraksta parskats + saruna: "kur jus Seit Cels, redzami uzzimeéts

gribat augt?"

Tad nekad nebeidziet apmacit

Péc ievadisanas dzinéjs parslédzas uz pilienveida reZimu: desmit fokusétas minutes
pirmsservisa sapulcé — viens izkalkuléts édiens, viens nodegustéts vins, viens izméeéginats
servisa scenarijs — parspéj gada apmacibu dienu ar tiru atkartoSanos. Pilna arhitektura,

ef

ieskaitot izaugsmes celus, kas hotur ambiciozus cilvékus bez izdomatiem amatiem, ir raksta

par personala apmacibu un attistibu; servisa puses macibu saturs balstas uz viesmilibas
servisa standartiem.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Uzrakstiet savu 1. dienu viena lapa: kas sagaida jaunpienacéju, kas ir mentors,

kura stacija, kur vins séz personala maltité. Viena lapa, izdrukata, lietota muzigi

— starpiba starp tas esamibu un neesamibu ir viens atlugums gada.

PADZILINATI

Jasu apkalposanas kvalitate ir atkariga no komandas kvalitates, un So kvalitati veido
apmaciba.

Nozaré ar tradicionali augstu kadru mainumu ieguldit personala nav grezniba, bet
nepiecieSamiba. Labi apmaciti darbinieki sniedz labaku apkalposanu, pielauj mazak kladu
ir vairak iesaistiti un paliek ilgak. Rezultats: apmierinati viesi, zemakas darba pienemsanas
izmaksas un spécigaka uznémuma kultdra. Saja detalizétaja raksta uzzinasiet, ka izveidot
efektivu apmacibu programmu, kas palidz augt gan jauniem, gan esoSiem darbiniekiem.

Kapéc apmaciba ir butiska

Sistematiskas apmacibas ieguvumi ir konkréti un izmeéerami:

1

- Konsekventas kvalitates: Katrs viesis sanem vienadus augstus standartus neatkarigi no

ta, kurs strada

10
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- Mazak kladu: Apmaciti darbinieki pielauj mazak dargu klGdu pasutijumos, alergenu
jautajumos un norékinos

- Augstaka produktivitate: Efektivaks darbs nozimé vairak apkalpoto viesu ar vienadu
personalu

- Labaka papildpardosana: Darbinieki, kas parzina édienkarti, var labak konsultét un
pardot

- Zemaks kadru mainums: Darbinieki, kas attistas, jutas noverteti un paliek ilgak

- Stipraka kultura: Apmaciba ir bridis, lai nodotu véertibas un standartus

Onboarding: pirmas 30 dienas
Pirmas nedélas nosaka, vai jauns darbinieks veiksmigi integré&jas vai driz aiziet. Strukturéets
onboarding ir iz8kiross.
1. nedéla: Orientacija un pamati
Pirma nedéla ir veltita orientacijai un pamatu lieksanai:
- 1. diena: Laipni lGdzam, ekskursija, komandas iepaziSana, administrativas lietas (ligums,
ieksejas kartibas noteikumi, uniforma)

- 2.-3. diena: lepazisanas ar édienkarti, sastavdalam, alergéniem, pagatavosanas
metodéem

- 45, diena: Sistemu apgUlsana: rezervaciju sistéma, kase, pasdtijumu process

- 1. nedélas beigas: Pirma novértéSanas saruna — ka iet, kur ir jautajumi?

2.-3. nedéla: Praktiska pieredze ar uzraudzibu

Péc teorijas seko prakse, vienmer ar pieredzejusu kolegi blakus:
- Darbs vispirms mierigas mainas, vélak ari intensivakas
- Pakapeniski lielaka atbildiba: no galdu novéeroSanas lidz patstavigai sekcijai
- Ikdienas isa atgriezeniska saite: kas gaja labi, kas var but labak?

- Kolégis-mentors paliek pieejams jautajumiem un atbalstam
4. nedéla: Patstavigs darbs un novértésana
Ceturtaja nedéla jaunais darbinieks strada patstavigak:

- Sava sekcija vai uzdevumi bez tieSas uzraudzibas
- Formala novértésanas saruna menesa beigas
- Stipro pusu un uzlabosanas jomu apspriesana

- Mérku izvirziSana nakamajam periodam

Pastaviga apmaciba: maciSanas nekad nebeidzas

Onboarding ir tikai sakums. Pastaviga apmaciba uztur komandu asam un motivetu.

Iknedélas/ikménesa sesijas

Planojiet regularus apmacibu brizus, pat ja tas ir tikai 15 minUtes pirms mainas:

- Edienkartes atjauninajumi: Jauni &dieni, sezonalas izmainas, vina kombinacijas

n
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- Lomu speles: Praktizgjiet gritas situacijas, pieméram, stdzibas, alergiju jautajumus vai

sareZgitus viesus

- Produktu zinasanas: Jaunu vinu degustacija, skaidrojumi par izcelsmi un pagatavosanu

- Apkalposanas standarti: Apkalposanas protokola un uzmanibas punktu atkartosana
Aréja apmaciba un sertifikacija
leguldiet formala izglitiba talantigiem darbiniekiem:

- HACCP sertifikacija partikas drosibai

- Sommeljé kursi vina entuziastiem

- Barista apmaciba kafijas specialistiem

- Vadibas apmaciba potencialajiem menedzeriem

- Pirma palidziba un ugunsdrosiba

Darbinieka izaugsmes cels lidz vaditaja amatam

Apmacibu jomas restorana personalam

Pilniga apmacibu programma aptver vairakas jomas:

1. Produktu zinasanas
Darbiniekiem jazina tas, ko vini pardod:
- Visi édienkartes édieni: sastavdalas, pagatavosanas veids, garsas profils
- Alergéni un uztura prasibas: kas satur lipekli, laktozi, riekstus? Kuras opcijas ir
veganiskas?
- Vinu un dzérienu karte: raksturojums, savienojumi, pasniegsanas temperatdras
- Sezonalie produkti: kapéc Sis ediens tagad ir karte
- Stasti: parakstedienu izcelsme, sefpavara filozofija

Rikojiet regularas degustacijas, lai darbinieki produktus tieSam pazitu. Viesmilis, kurs
apraksta édiena garsu no savas pieredzes, ir parliecinosaks neka tas, kurs lasa no lapas.

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Ka izveidot apmacibu programmu jaunam restorana personalam?

Strukture ievadiSanu 3 posmos: orientacija (1.-3. diena), produktu zinasanas (4.-10. diena) un

apkalposanas prakse ar noverosanas apmacibu (11.-30. diena). Dokumente to ievadisanas
rokasgramata.

Ka uzturet komandu motivétu un iesaistitu viesmilibas nozare?

Regulari un konkréti atzisti sasniegumus, dod izaugsmes iespéjas, iesaisti komandu
édienkartes lemumos un nodroSini cienpilnu darba vidi. Personals, kas jatas novertéts,
sniedz labaku apkalpoSanu un paliek ilgak.

Ka planot apmacibu sesijas, nepartraucot ikdienas darbu?

Planoisas instruktazas (10-15 min) pirms katras mainas ikdienas mikroapmacibai. Atvéli
vienu dienu ménesi ka apmacibu dienu klusa bridi.

12
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PLANOSANA

Buvejiet grafikus uz prognozem un godigumu,
nevis svetdienas vakara minejumiem

—— GALVENA ATZINA

Laba planoSana saskano personalu ar prognozéeto viesu skaitu katra
servisa un publicé grafikus vismaz divas nedélas ieprieks ar caurspidigiem
noteikumiem nedélas nogalém un mainam. Ta aizsarga gan marzu
(darbaspéeka izmaksas 30-35% no ienémumiem), gan cilvékus —
neprognozéjami grafiki ir viens no trim galvenajiem iemesliem, kapéec
viesmilibas darbinieki aiziet.

PLANOSANA FIG. 03

Saglabajiet darbaspéka izmaksas tas veseligaja diapazona

45% no ienémumiem parak augsts

30—35% mérKkis ir saglabat darbaspéka izmaksas no 30% lidz 35% no ienémumiem

Grafiks ir vieta, kur satiekas jusu pelnas parskats un jusu cilvéki — un kur abus ievaino
minéjumi. Parkomplektéjiet klusu otrdienu, un cetrdesmit viesu marza izgaist dikstaves
stundas; nepietiekami nokomplektéjiet izrezervétu sestdienu, un sadedzinat komandu,
kuru bavéjat pirmajas divas nodalas. Risinajums ir tie pasi dati, kas darbina jlsu
rezervacijas: nakotnes rezervacijas ir personala prognoze, ko neviens neatver.
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Prognozeé balstita grafiku planosana

- Komplektéjiet péc viesiem, nevis dienam. "Sestdiena" nav personala limenis; "86
rezerveti viesi, divi lieli galdini, terases laiks" ir. Rezervaciju liknes nedéel|u ieprieks
prognoze 80% no ta, kas jums vajadzigs.

- Ziniet savas stundas cenu. Kopé&jais darbaspéks + viesi servisa dod darbaspéka izmaksas
uz viesi — sekojiet tam katru nedélu blakus partikas izmaksam; kopa tas ir prime cost,
skaitlis, kas izskir ienesigumu.

- Dalitas mainas — godigi: ja pécpusdienas pauze nevar budt ne noderiga, ne atputai
deriga, ta nav maina, ta ir kKilnieku situacija. Majas, kuram atlase ir visvieglaka, dalito
mainu ir klusi nogalinajusas.

Godigums ir planoSanas funkcija

Publicéjiet divas nedélas ieprieks, redzami rotéjiet sliktakas mainas, pierakstiet mainu
apmainas noteikumus un aizsargajiet divas secigas brivdienas. Prognozéjamiba ir vertigaka
par eiro pie stundas likmes — cilveki buvé dzivi ap grafikiem, un grafiki, kas to ciena, tiek
atmaksati ar lojalitati. Pilna metode, ieskaitot likumisko minimumu atputas laikiem, ir
raksta par personala planosanu un grafikiem.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Nolieciet nakamas piektdienas rezervetos viesus blakus nakamas piektdienas

ieplanotajam stundam. Aprékiniet darbaspéka izmaksas uz viesi Sim vienam

servisam. Ja nekad neesat redzéjis So skaitli, tikko iepazinaties ar savam otram
lielakajam kontroléjamajam izmaksam.

PADZILINATI

Efektiva personala planosana ir atSkiriba starp ienesigu restoranu un uznémumu, kas
cinas ar pelnas marzam.

Parak daudz ieplanota personala nozimé nevajadzigas algu izmaksas. Parak maz noved pie
parslogotas komandas, ilgakiem gaidisanas laikiem un neapmierinatiem viesiem. Saja
detalizetaja celvedi uzzinasiet, ka atrast perfektu lidzsvaru starp personala izmaksam un
apkalposanas kvalitati. Aplukosim prognozésanu, grafiku veidosanas tehnikas,
automatizaciju un praktiskus padomus, kurus varat uzreiz pielietot sava viesmilibas
uznémuma.
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Kapéc personala planosana ir tik svariga

Personala izmaksas parasti veido 25-35% no restorana kopé&ja apgrozijuma. Neefektivas
planosSanas gadijuma tas var sasniegt 40% vai vairak, kas tiesi ietekmé jasu pelnas marzu.
Labi pardomati grafiki ietekmeé vairakus jusu uznémuma aspektus:

- Finansiali: Katra nevajadziga darba stunda izmaksa naudu. Pie vidé€ja stundas
atalgojuma €14-16 tas atri uzkrajas.

- Apkalposanas kvalitate: Nepietieckama nodarbinatiba noved pie ilgiem gaidiSanas
laikiem, kludam un neapmierinatiem viesiem, kas neatgriezas.

- Komandas noskanojums: Pastavigs virsstundu darbs vai neparedzami grafiki noved pie
prombUtnes un kadru mainuma.

- Viesu pieredze: Pareiza nodarbinatiba nodrosina uzmanibu, atrumu un patikamu
atmosféru.

Restorans ar 50 vietam, kura vidéji nedéla ir 5 lieki ieplanotas stundas, gada zaudée €4 000-5
000 nevajadzigas algu izmaksas. Ja pieskaitam netiesSas nepietiekamas nodarbinatibas
izmaksas (nokavétais apgrozijums, sliktas atsauksmes), klGst skaidrs, ka planosana ir
iz8kirosa.

Pamati: prognozésana, balstoties uz datiem

Laba personala planoSana sakas ar prognozésanu: paredziet, cik viesu jUs varat sagaidit. Bez
datiem jus mingjat. Ar datiem jds pienemat pamatotus IEmumus.

Kadi dati jums nepiecieSami?
Vaciet vismaz sadu informaciju:
- Vésturiska aizpildamiba: Cik viesu diena, dienas dala, nedéla? Jlsu rezervaciju sistéma
satur Sos datus.
- Rezervacijas: Cik rezervaciju jau ir nakamajam periodam? Tas dod uzticamu prognozi.

- Sezonalie modeli: Kad ir strukturali aiznemtaks vai mierigaks laiks? Domajiet par
svetkiem, skolas brivlaikiem, vasaras terasi.

- Arégjie faktori: Laiks (terase), viet&jie notikumi (koncerts, futbols), celu darbi.
- leejoso viesu proporcija: Cik procenti jUsu viesu ierodas bez rezervacijas?
Ar restorana analitiku varat analizét Sos datus un atklat modelus, kas nav uzreiz redzami.
Varbut tresdienas vakars strukturali ir aiznemtaks, neka jus domajat, vai pirma ménesa
nedéla vienmeér ir mierigaka.
No datiem uz planosanu
Kad dati ir pieejami, sekojiet Siem soliem:
1. Pamata modelis: Nosakiet standarta nedélas modeli. Kuras dienas ir aiznemtas, kuras
mierigas?
2. Variaciju pievienosana: Pielagojiet sezonam, svétkiem un ipasiem apstakliem.

3. Rezervaciju apstrade: Parskatiet nakamas nedélas rezervacijas un pielagojiet planosanu.
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4. Buferjoslas veidosana: Rékinieties ar negaiditu aiznemtibu. Neliel buferjosla 10-15%
apmeéra ir gudra.

Grafiku veidoSanas tehnikas, kas darbojas

Grafiku veidoSanai ir dazadas pieejas, katrai ar savam priekSrocibam un trakumiem.

Fiksetie grafiki
Darbinieki strada katru nedélu vienas dienas un laikos. Tas nodrosina paredzamibu gan
jums, gan jasu komandai.

Prieksrocibas:

- Darbinieki var planot savu dzivi ap darbu
- Mazak administrativa darba jums
- Komandas labi iemacas sadarboties

- Viesi atpazist pazistamas sejas
Trakumi:

- Mazaka elastiba mainigas aiznemtibas gadijuma

- Var novest pie parmeérigas nodarbinatibas mierigos brizos

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Ka optimali planot personala grafiku savam restoranam?

Sac ar noslodzes prognozi, balstoties uz rezervacijam un vésturiskajiem datiem. Vispirms
plano pastavigos darbiniekus un papildini ar elastigu darbaspéku. Publicé grafiku vismaz
nedelu ieprieks.

Ka samazinat darbaspéka izmaksas, neietaupot uz apkalposanas kvalitates rekina?

Precizak pielago grafikus noslodzes prognozei, izmanto studentu darbu un gadijuma darbu
pika stundam un analizé personala noslodzi katra maina, lai atklatu lieko jaudu.

Ka rikoties ar personala slimosanu un neierasanos sava restorana?

Izveido elastigu izsaucamo darbinieku rezervi (studenti, nepilnas slodzes darbinieki), kas atri
pieejami. Izmanto lietotnes grupu atrai sazinai un, ja ir pietiekams mérogs, vienmeér plano
vienu rezerves darbinieku katrai mainai.
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SISTEMAS

Vadiet servisu uz mise en place, nevis
varondarbiem

—— GALVENA ATZINA

Mierigs serviss tiek inZenieréts, pirms atveras durvis: staciju limena mise
en place saraksti, pirmsservisa sapulce ar Si vakara skaitliem un VIP
viesiem, skaidra sekciju piederiba un HACCP rutinas, kas darbojas uz
autopilota. Sistemas absorbé spiedienu, lai cilveki var sniegt viesmilibu.

SISTEMAS FIG. 04

Personals realai apkalposanas liknei

19:30 maksimums

19:30 veidojiet sarakstu ap realo ierasanas likni, nevis vienmerigu darbinieku skaitu

Paveérojiet lielisku virtuvi 19:30 ar pilnu rezervaciju gramatu: tur ir kluss. Ne tapéc, ka cilveki ir
parcilvéki, bet tapéc, ka katrs lemums, ko varéja pienemt ieprieks, tika pienemts ieprieks.
Varondarbi ir tas, kas paliek, kad trikst sistému — un varondarbi cilvékus izdedzina lidz
Ziemassvetkiem.

Pirmsservisa stunda

- Mise en place ka ligums: katrai stacijai ir rakstisks normu saraksts — daudzumus nosaka
Si vakara rezervétie viesi, nevis vakardienas ieradums. Mise en place parvaldiba parvers
haosa stundu horeografija.
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- 15:00 sapulce: i vakara viesi un ritms, lielie galdini, rezervacija atzimétas alergijas, viens
izmeéginats eédiens un viens vins. Piecas minutes, visa zale un virtuve kopa — ta ir Ietaka
servisa apdrosinasana, kada pastav.

- Sekciju piederiba: katram galdinam ir tiesi viens saimnieks katra karta; "es domaju, ka tu
to nem" ir sistemu klime, pargérbta par cilveku klumi.

Atbilstiba, kas darbojas pati

Partikas drosibas rutinas neizdodas, kad tas dzivo kada atmina. HACCP pieder uz sliedem:
temperatUras Zurnali fiksetos laikos, tirisanas grafiki ar vardiem un parakstiem, markesana,
kas pardzivo pat haotiskako sestdienu. Izieta parbaude ir blakusefekts virtuvei, kas vienkarsi
vienmeér strada sadi — un brigade jut atSkirtbu starp maju, kas ir organizéta, un maju, kam
paveicas.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Pajautajiet katrai stacijai ritdienas normu sarakstu. Ikviens, kas atbild "tas ir

mana galva", tikko jums paradija jusu vienigo klumes punktu — uzrakstiet Sis

stacijas sarakstu kopa, Sovakar, uz vienas kartites.

SEFPAVARA NOSLEPUMS

Kapéc labakas virtuves informeé ari trauku mazgataju

Trauku mazgatava nosaka pilnas majas tempu: nav tiru pannu — nav
gatavosanas; nav glazu — nav vina servisa. Virtuves, kas ieklauj trauku mazgataju
sapulcé — 3i vakara viesi, kad piezemgjas degustaciju édienkartes vilni —, zino par
manami vienmerigakiem servisiem, jo ta viena stacija, no kuras visi ir atkarigi,
beidzot redz vilni nakam. Tas ari signalizé to, kas notur cilvékus labak par naudu:
Saja maja katra loma ir brigades dala.

PADZILINATI
Viesmiliba ir divu veidu mainas: mainas, kuras jus reagéjat uz notiekoso, un mainas,
kuras jus jau bijat gatavs pirms kaut kas varéja noiet greizi.

Starpiba nav laimé, talantiga personala vai mierigaja vakara. Ta ir sagatavosana. Un sai
sagatavosanai profesionalaja virtuve jau gadsimtiem ir nosaukums: mise en place.

urtiski tulkoj zime "vi va vieta". Virtuve i uz u, kura s Va
Burtiski tulkojot tas nozime "viss sava vieta". Virtuve tas attiecas rocesu, kura sefpavars
pirms apkalposanas sagriez, porcijé, sagatavo katru sastavdalu un noliek katru riku
pareizaja vieta. Tacu labak parvalditajos pasaules restoranos mise en place jau sen ir vairak
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neka virtuves termins. Ta ir pilniga darba filozofija — domasanas veids, kas var parveidot
katru restorana aspektu.

Saja raksta més pétisim, ka jUs varat pielietot mise en place katra savas operaciju slant: no
apkalposanas un bara lidz rezervacijam, kontrolsarakstiem un personala parvaldibai.

Vairak neka virtuve: mise en place Kka filozofija visam restoranam

Termins mise en place nak no klasiskas franCu virtuves tradicijas un tiek macits kulinarijas
skolas visa pasaulé ka pirma nodarbiba — ne gatavosanas tehnika, bet sagatavosanas
disciplina. Studentiem, kas pirmo reizi ienak profesionalaja virtuvé, mise en place nav
izvéles solis: ta ir vieniga veida stradat.

Tacu kapéc Si filozofija apstajas pie virtuves durvim?

Sava ietekmigaja gramata Work Clean (2016) amerikanu zurnalists Dens Carnass paplasina
mise en place principus uz vadibas un uznéméjdarbibas pasauli. Vina centrala atzina:
domasanas veids, ar kuru Sefpavars organize virtuvi, ir tieSi tas domasanas veids, kas katrai
organizacijai nepiecieSams, lai darbotos augsta limeni.

"Mise en place ir dzivesveids, nevis tikai gatavo$anas veids," raksta Carnass. Sefpavars, kurs
sagatavo savu darbavietu, nemazina haosu, stradajot smalkak — bet gudrak sagatavojoties.
Un tas ir tikpat derigi restorana vaditajam, kurs plano noslogotu piektdienas vakaru, ka
Sefpavaram, kurs gatavo vakarinas simts viesiem.

Latvijas kulinarijas tradicija i disciplina ir ipasi dzili iesaknojusies. Stingra tehniska izglitiba,
kas raksturo latviesu pavarus — un kas devusi Latvijas restoraniem precizitates un kvalitates
reputaciju — batiba ir mise en place izglitiba. Disciplina ir Latvijas viesmilibas kultlras DNS.

Mise en place domasanas izcelsme un kodols

Lai saprastu mise en place ka filozofiju, mums jaatgriezas pie tas butibas virtuve.

Sefpavaram katra maina nesakas, kad pirmais viesis ienak — bet stundas pirms tam, mise
en place laika. Katra sastavdala tiek sagatavota lidz bridim, kad mainas laika to var uzreiz
izmantot. Mérces tiek reducétas, darzeni sagriezti un blanséti, proteini porcijéti, garniri
sagatavoti. Viss dabu savu fikseto vietu darba vieta.

Meérkis ir vienkarss, bet dzils: kad sakas apkalposana un ienak pasutijumi, Sefpavaram jaspéj
pilniba koncentreties uz gatavosanu — nevis meklésanu, nevis organizésanu, nevis
improvizaciju ar trukstosam sastavdalam. Kognitiva un fiziska telpa ir atbrivota ar
sagatavosanu.

Tam ir tris pamatprincipi:

- Sagatavosana nav spontanitates ienaidniece — ta ir izcilibas priekSnosacijums. TieSi
tapeéc, ka viss ir gatavs, Sefpavars var radosi reagét uz neparedzéetam situacijam.

- Katra mainas sekunde ir vértiga. Ko var izdarit pirms mainas, jaizdara pirms mainas.
Mainas laika nav laika tam, kas patiesiba ir sagatavosanas uzdevums.

- Visam ir sava fikséta vieta. Ne tikai, lai maksimizétu efektivitati, bet ari lai minimizétu
klbdas. Ja nazis vienmeér atrodas viena un taja pasa vieta, jUs pa instinktu sniedzaties péc
ta, nemekléjot un nedomajot.
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Partulkojot to restorana vadiba, jautajums mainas no "ka més risinam problémas mainas
laika?" uz "ka més novérsam lielako dalu problému pirms maina sakas?"

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Ka aprékinat pareizo mise-en-place daudzumu uz katru mainu?

Balsties uz rezervaciju skaitu plus 10-15% rezervi ienacéjiem bez rezervacijas. Analizé
vésturiskos pardosanas datus uz katru édienu. Tas dod precizu pamatu, kas mazina
iz8kérdesanu un trakumu.

Ka uzlabot sazinu mise-en-place laika starp virtuvi un zali?

Katru dienu pirms katras mainas riko isu instruktazu (10-15 min): kuri édieni ir pieejami, kas
ir izpardots, kadi ir ipaSie piedavajumi? Palidz ari skaidrs dienas tafele zale.

Ka labas mise-en-place rutinas samazina stresu apkalposanas laika?

Laba mise-en-place novers lemumu spiedienu apkalposanas laika: katram édienam
sastavdalas ir gatavas, katra darba vieta ir iekartota. Tas samazina klddas, paatrina
pagatavosSanas laiku un dod personalam parliecibu.
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NOTURESANA

Padariet paliksanu par logisko izvéli

—— GALVENA ATZINA

Noturésana viesmiliba ir buvéta no pieciem materialiem: godiga,
caurspidiga alga, grafiki, ap kuriem var bavéet dzivi, redzami izaugsmes
celi, ikdienas cienas rituali un palikSanas sarunas, kas notiek pirms
atliGguma, nevis péc. Apmacita darbinieka aizvietoSana maksa aptuveni
divas vina ménesalgas — noturésana ir marza.

NOTURESANA FIG. 05
Apgrozijums ir dargs — saglabasana atmaksajas

Nozares apgrozijums 70%+ gada

Ar saglabasanas darbu - zem 25%

2)( pay personas aizstasana var izmaksat lidz pat divreiz lielakai algai — vinu uzturésana ir Ieétaka

Viesmilibas vidéja mainiba parsniedz 70% gada; labakas neatkarigas majas strada zem 25%.
AtsKiriba reti ir viens algas eiro — izejas intervijas visa nozaré atkal un atkal atrod tos pasus
tris aizieSanas iemeslus: neprognozéjami grafiki, neredzama nakotne un meébeles sajuta.
Visi tris ir labojami bez budZeta rindas.

Pieci palikSanas materiali

- Caurspidiga alga: publicéta tabula — loma, pieredze, alga — nogalina korozivo folkloru

par to, kurs cik pelna, un padara "ka man nopelnit vairak?" par cela karti, nevis sarunu
veSanu.

- Dzivojams grafiks (to izdarija 3. nodala).
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- Izaugsme, kas ir Ista: staciju rotacija, apmaksats vina sertifikats, sous-chef, kas otrdien
vada izdoSanu viens. Fine dining specifika ir raksta par personala mainibu fine dining
restorana.

- Cienas rituali: kopa ésta personala maltite, sapulcé nosauktas uzvaras, Sefpavars, kas
izejot pasaka paldies trauku mazgatavai. Kultura ir vienkarsi atkartota uzvediba.

- Paliksanas sarunas: divreiz gada, piecpadsmit minUtes, viens jautajums — "kas liktu
jums palikt vél tris gadus?" Uzdots pirms atlGguma, ta ir stratégija; péc — kapa runa.

Saskaitiet, ko maksa aizieSana

Atlase, ievadiSana darba, ménesi ar samazinatu produktivitati, pastavigie viesi, kas pamana,
ka vinu milais chef de rang pazudis — aizvietoSana stabili maksa ap divam ménesalgam,
senior stacijas biezi vairak. Nolieciet So skaitli blakus apmacibu budzetam, par kuru
vilcinajaties, un vilcinasanas atrisinas pati.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Uzrakstiet savus tris vertigakos cilvekus. Katram pierakstiet, ko izmisigi

piedavatu diena, kad vins uzteic. Tagad piedavajiet ta versiju jau Soménes —

noturésana ir tikai atlidguma saruna, noturéta agri, ar labakam iespé&jam.

PADZILINATI

Fine dining ir paradokss, kuru maz restoranu ipasnieku pilniba apzinas: vidéeji tam ir
zemaka personala mainiba neka fast food vai casual dining — un tomér katra aizieSana
gastronomiska restorana ir daudz postosaka neka jebkura cita segmenta.

Casual restorana jauns viesmilis klUst operativs tris dienas. Jusu fine dining restorana ar
daudzgajumu édienkarti, individualiem vina paringiem, galda ritualiem un personalizétiem
viesu profiliem — tas aiznem tris lidz seSus ménesus, pirms kads pilniba darbojas patstavigi.
Un Saja perioda — katru dienu, kad jauns sejas apkalpo jusu viesus — pazud kaut kas, ko
nauda nevar nopirkt: uzticibas nepartrauktiba.

Sis raksts nav visparéja personala vadibas rokasgramata. Tas ir konkréti par to, kas darbojas
— un kas nedarbojas — fine dining konteksta. Ar Michelin restoranu atzinam, Cornell
University datiem un macibam, ko nozare guva no saviem sapigakajiem momentiem
gados: Noma aféras 2026. gada.

Patiesas personala mainibas izmaksas

Vairums restoranu ipasnieku dramatiski novéerté par zemu personala mainibas finansialo
ietekmi. Vini aprékina darba pienemsanas izmaksas — sludinajums Seit, atlases saruna tur
— bet palaiz garam lielako dalu rékina.

Cornell University, pasaulé vadosais viesmilibas pétniecibas instituts, aprékinaja vidéjas
aizstasanas izmaksas €5 400 vienam darbiniekam (ieskaitot darba pienemsanu,
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administraciju, apmacibu un produktivitates zudumu ieklausanas posma). Tacu tas ir
vidéjais raditajs visiem viesmilibas segmentiem. Specializétam sous Sefam, pieredzéjusam
someljé vai rutinétam maitre d'hétel fine dining Sis izmaksas ir ieverojami augstakas.

Sléptas izmaksas ir vél viltigakas:

- Apgrozijuma zudums: Jauni darbinieki sava pirma gada laika rada 15-25% mazak
apgrozijuma neka pieredzéjusi. Vini pardod mazak vina, palaiz garam papildpardosanas
iespéjas un trauce zales ritmu.

- Partikas izSkérdésana: Virtuves kludas pieaug periodos ar augstu mainibu. Kumulativa
ietekme var sasniegt 5-10% no kopé€ja apgrozijuma izSkérdéSana un laboSanas izmaksas.

- Reputacijas kaitéjums: Viesi, kas atgriezas pie "sava" viesmila vai "savas" komandas un
sastop pilnigi jaunu seju, dazreiz parvers $o sajutu negativas atsauksmeés.

- Produktivitates kritums pirms aizieSanas: P&tijjumi liecina, ka darbinieks jau nedélas
pirms atteikuma ir mazak produktivs — un tas ir redzams, pirms vadiba to pamanijusi.

- Zinasanu zudums: 7. galds vienmeér ir kundzes Desmet iecienitais galds. Kungs Laurents
nedzer sarkano Burgundiju péc 2012. gada nepatikamas pieredzes dé|. Dama, kas
vienmeér nem degustacijas édienkarti ar vina paringu, bet slepeni atstaj pusi glazes —
jusu someljé to zina. Jusu jaunais darbinieks — ne.

Restorans ar 15 darbiniekiem un 40% mainibu gada zaudé 6 cilvékus. TieSas un netiesas
izmaksas var viegli sasniegt €50 000-80 000 gada — nauda, kas pazud no pelnas normas
neredzami un neizmeriti.

Unikalie céloni fine dining
Lai samazinatu personala mainibu, vispirms jasaprot, kas to izraisa. Fine dining tie ne
vienmeér ir tie pasi faktori ka plasaka viesmiliba.

Brigades mantojums: izciliba ka bailes kultura

Brigades struktlra, ko Auguste Escoffier izstradaja 19. gadsimta beigas, sava laika bija
briljanta inovacija — militara hierarhija, kas aizstaja haosu noslogotas virtuvés ar kartibu un
precizitati. Tacu militarais mantojums atnesa ari kaut ko mazak pievilcigu: iebiedésanas
normalizéSanu ka vadibas stilu.

2026. gada marta $i kultUra sasniedza vésturisku pagrieziena punktu. Trisdesmit pieci
bijusie Noma darbinieki — ilgu laiku uzskatita par labako restoranu pasaulé — liecinaja par
fizisku un verbalu vardarbibu no Sefpavara René Redzepi puses laika no 2009. lidz 2017.
gadam. Redzepi atkapas. Nozare tika satricinata.

"Mums ir japardoma viss modelis," vélak sacija pats Redzepi. "Tas vienkarsi ir parak smagi,
un Mmums jastrada savadak."
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VADIBA

Vadiet brigadi ar skaitliem pie sienas un riipem

zale

—— GALVENA ATZINA

Personala sistéma paliek vesela, kad vadiba katru ménesi izseko Cetrus
skaitlus — darbaspéka izmaksu procentu, mainibu, viesus uz darba
stundu un ievadiSsanas darba pabeigtibu — un savieno tos ar redzamam
rapém. Komandas, kas redz skait|us, palidz tos labot; komandas, kas jut
tikai spiedienu, aiziet.

VADIBA FIG. 06
Cetri cipari, ko likt pie sienas

darbaspéka izmaksas % 30-35%

Apgrozijums zem 35%
Apmaksa par darba

tendence uz augsu
stundu 9

lesléegsanas pabeigta 100%

4 darbaspéka izmaksas %, apgrozijums, segumi par vienu darba stundu un iekapsanas pabeigSana
— katru ménesi

Katra 8i celveza sistéma sairst bez saimnieka. Saimnieks esat jus — un vaditaja darbs ir
dubultnumurs: skaitli, kas problémas padara redzamas agri, un rapes, kas liek cilvekiem
gribét tas risinat kopa ar jums.

Ikménesa personala panelis

CETRI SKAITLI, PIECPADSMIT MINUTES MENESI
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Skaitlis Veseligs Ja tas slid

Darbaspéka izmaksu % no 30-35% pilna 3. nodala: parprognozéjiet grafiku

ienémumiem servisa pret viesiem

Gada mainiba Zem 35%, kritosa 5. nodala: palikSanas sarunas, grafiku
godigums

Viesi uz darba stundu Stabili vai augosi 4. nodala: sistémas, nevis runas

levadiSanas darba saraksta 100% 2. nodala: karkass tiek izlaists

pabeigtiba jaunpienacéju

Dalieties ar siem skaitliem ar komandu — kur vajag, anonimizétiem — ikménesa sapulce.
Brigade, kas zina otrdienas darbaspéka izmaksas uz viesi, pati sak uzraudzit dikstaves
stundas; caurspidiba pienem darba Cetrdesmit problému risinatajus.

Rupes ir operacionalas, nevis mikstas

Vaditaja ikdienas aplis — katras stacijas sveicinasana varda, commis lepnuma
nodegustésana, jautajums skréjéjam, ka gaja eksamena — maksa desmit mindtes un
parspéj katru jebkad pardoto iesaistes programmu. Cilvéki sniedz viesu pieredzi tiesi tik
silti, cik silti pret viniem izturas; viesmiliba plUst lejup. Skaitli pasaka, kur sistéma tek; aplis
pasaka, kapéc.

@ IZDARIET TO SOVAKAR

Aprekiniet pagajusa ménesa viesus uz darba stundu (kopéjie viesi + kopéjas

ieplanotas stundas). Uzrakstiet to uz biroja sienas un pielieciet datumu. Tapat
ka katrs skaitlis Saja celvedi: tendence, kuru sakat izsekot Sovakar, ir ta, kas
uzlabojas.
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E-GRAMATA

Cik stipra ir jusu personala sistema?

‘:I Més mekléjam cilvékus nepartraukti, ne tikai tad, kad kads uzteic

‘:' Katrs kandidats pirms pienemsanas strada apmaksatu izmeginajuma mainu
Jaunpienaceéji sanem rakstisku 30 dienu ievadisanas planu un mentoru
Grafiki publicéti 2+ nedélas ieprieks, buveti uz rezervaciju prognozem
Darbaspeka izmaksas uz viesi tiek izsekotas katru nedelu

Katra stacija strada péc rakstiskiem mise en place normu sarakstiem

OO
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GATAVS SAKT

Dodiet savai brigadei mierigaku
vakaru

HappyChef nonem rezervacijas, apstiprinajumus un viesu piezimes
no jusu komandas pleciem — lai vinu energija aiziet viesiem, nevis
administresanai.

Rezervet demo

Bez maksas, 30 minUtes, bez saistibam
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