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Pilnīgais ceļvedis
restorāna personālam

Saspringtākajā darba tirgū, kādu viesmīlība
pieredzējusi, uzvar mājas, kas neatrod labākus
cilvēkus — tās viņus izaudzina, plāno godīgi un
dod iemeslus palikt.
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H A P P Y C H E F  C E ĻV E D I S

Pilnīgais ceļvedis restorāna personālam

Restorāns pilsētas otrā galā maksā tādas pašas algas kā jūs. Tās pašas

stundas, tas pats karstums, tas pats tirgus, ko visi sauc par neiespējamu.

Tomēr viņu sous-chef strādā jau ceturto gadu — bet jūsējais tikko

iesniedza atlūgumu. Šī atšķirība nav veiksme un nav harizma. Tā ir sauja

sistēmu, ko vairums īpašnieku vienkārši nekad nav redzējuši uzrakstītas.

Šis ceļvedis tās uzraksta. Kāpēc labākie kandidāti nekad neatbild uz

panikas sludinājumu — un uz ko viņi atsaucas. Kāpēc pirmās divas

nedēļas izšķir vairāk nekā pirmie divi gadi. Kā grafiks var būt godīgs un

ienesīgs vienlaikus. Kāpēc mierīgi servisi top pēcpusdienā, nevis tiek

pārciesti naktī. Un kas patiesībā liek cilvēkiem palikt vēl ilgi pēc tam, kad

pieņemšanas bonuss ir iztērēts. Viss sākas tur, kur sākas katra personāla

problēma: ar vakanci, kuru tūlīt grasāties publicēt.

TV Thibault Van de Sompele HappyChef dibinātājs
veidots kopā ar restorānu īpašniekiem un viņiem
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Ī S U M Ā

Īsumā

01 Atlasiet no piltuves, nevis panikā meklējiet pirms vakances, ņemiet
darbā pēc rakstura, apmāciet tehniku.

02 Pirmās 30 dienas izšķir nākamos 3 gadus strukturēta ievadīšana darbā
dubulto izredzes, ka jaunpienācējs paliek ilgāk par gadu.

03 Publicējiet grafikus 2+ nedēļas iepriekš , būvētus uz rezervāciju
prognozēm — godīgums un prognozējamība uzvar €1 papildu stundā.

04 Vadiet servisu uz sistēmām mise en place pārvaldība un HACCP rutīnas
pārvērš spiedienu horeogrāfijā.

05 Noturēšana ir lētākā personāla atlase apmācīta darbinieka aizvietošana
maksā mēnešiem maržas; palikšanas sarunas nemaksā neko.
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1
P I LT U V E

Atlasiet no piltuves, nevis panikā

P I LT U V E FIG. 01

Nomājiet no cauruļvada, nevis panikā

Vienmēr ieslēgts
cauruļvads uzticami nolīgumi

Panikas pieņemšana
darbā trāpīt vai garām

5 : 1 stabils cauruļvads dod apmēram piecus labus kandidātus katram panikas nolīgumam

Sliktākais laiks meklēt cilvēku ir tad, kad viņš vajadzīgs — tad jūs izvēlaties starp tiem, kas
atbildēja uz steigā ievietotu sludinājumu, ar asiņojošu grafiku aiz muguras. Mājas, kas labi
nokomplektējas tirgū, kur vakanču ir vairāk nekā kandidātu, apgriež laika līniju: tās meklē
vienmēr, maigi, lai brīdī, kad pienāk atlūgums, ir vārds, kam piezvanīt.

Uzbūvējiet piltuvi pirms vakances
Pārdodiet darbu godīgi. Jūsu pieeja personālam ir mārketings: īstas brigādes
fotogrāfijas, īstas stundas, īsti izaugsmes stāsti. "Pievienojieties virtuvei, kas slēdz divas
pilnas dienas nedēļā" piesaista labāk nekā "konkurētspējīga alga" ikreiz.

Lutiniet skolas. Viena labi uzņemta prakse semestrī padara jūs par virtuvi, ko absolventi
atceras. Praktikants, pret kuru izturējāties kā pret nākamo kolēģi, par tādu arī atgriežas.

GALVENĀ ATZIŅA

Spēcīga restorāna personāla atlase darbojas nepārtraukti: karjeras lapa,

kas pārdod māju, attiecības ar viesmīlības skolām, rezerve no agrākajiem

kandidātiem un intervijas, kas pārbauda raksturu ar apmaksātu

izmēģinājuma maiņu. Panikas atlase pret tukšu grafiku izvēlas pēc

pieejamības — piltuves atlase izvēlas pēc atbilstības.

• 

• 
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Glabājiet sudraba medaļnieku mapi. Katrs labs kandidāts, ko nevarējāt pieņemt, pieder
sarakstam ar piezīmi — pēc sešiem mēnešiem šis saraksts uzvar jebkuru darba
sludinājumu portālu.

Intervējiet to, ko nevar iemācīt
Naža prasmes ir iemācāmas nedēļās; miers zem spiediena, sirsnība pret svešiniekiem un
uzticamība ir raksturs. Strukturējiet stundu ap pierādījumiem, nevis šarmu: "pastāstiet par
servisu, kas aizgāja greizi — ko jūs darījāt?" Tad apmaksājiet izmēģinājuma maiņu un
vērojiet tikai trīs lietas: kā kandidāts izturas pret trauku mazgātāju, ko viņš dara klusajās
minūtēs un vai viņš uzdod jautājumus. Šīs trīs prognozē nākamos divus gadus labāk par
jebkuru CV.

ŠEFPAVĀRA NOSLĒPUMS

Izmēģinājuma maiņas jautājums, kas prognozē visu

Izmēģinājuma maiņas beigās uzdodiet vienu jautājumu: "Ko jūs mainītu šī vakara
servisā?" Kandidāti, kas neredzēja neko, neskatījās. Kandidāti, kas kritizē komandu,
jums stāsta, kā viņi runās par kolēģiem. Tie, kas jāpatur, nosauc kaut ko mazu un
patiesu — izdošanas letes gaismu, 12. galdiņa pārvietošanās ceļu — un pajautā,
kāpēc tas tiek darīts tieši tā. Zinātkāre plus takts ir viss profils.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Personāla trūkums viesmīlībā ir viena no lielākajām problēmām, ar ko šodien saskaras
restorānu īpašnieki.

Atrast un noturēt labu personālu ir izšķiroši jūsu uzņēmuma panākumiem — pat vairāk
nekā ēdiena kvalitāte vai atrašanās vieta. Šajā detalizētajā ceļvedī dalāmies ar pārbaudītām
stratēģijām, kas darbojas pašreizējā darba tirgū.

Realitāte ir tāda, ka jūsu restorāns ir tikpat labs, cik komanda, kas tajā strādā. Lai cik skaists
ir jūsu interjers, lai cik inovatīva ēdienkarte — ja apkalpošana ir nedraudzīga vai virtuve
haotiska, viesi neatgriezīsies. Ieguldīt personālā tādēļ ir labākais ieguldījums, kādu varat
izdarīt.

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Atveriet savu pēdējo darba sludinājumu. Izsvītrojiet katru klišeju ("dinamiska
komanda", "nepieciešama degsme") un aizstājiet ar trim patiesiem, konkrētiem
teikumiem par darbu jūsu mājā — ieskaitot vienu godīgu grūto pusi. Godīgi
sludinājumi filtrē; izplūduši tikai atliek vilšanos.
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Pašreizējā situācija viesmīlībā

Viesmīlības darba tirgus pēdējos gados ir būtiski mainījies. Šie ir vissvarīgākie notikumi:

Daudzi pieredzējuši darbinieki ir nozaru pameta pastāvīgi un pārgājuši uz citām nozarēm

Jauni cilvēki biežāk izvēlas nozares ar "normālu" darba laiku un labāku darba un privātās
dzīves līdzsvaru

Darbinieku cerības ir augstākas nekā jebkad — viņi vēlas ne tikai darbu, bet arī
perspektīvu

Konkurence par talantu ir intensīva — ne tikai viesmīlībā, bet arī ar mazumtirdzniecību,
loģistiku un citām nozarēm, kas piedāvā elastīgus darba laikus

Nozares tēla problēma — garas darba stundas, zemi atalgojumi, liela slodze — atbaida
potenciālos darbiniekus

Tomēr ir veidi, kā padarīt jūsu uzņēmumu pievilcīgu talantiem. Restorāni, kas iegulda savā
komandā, pamana, ka viņiem ir mazāk problēmu ar personāla trūkumu. Vēl vairāk — labi
darba devēji pat šajā tirgū var izvēlēties no kandidātiem.

Reālās kadru mainuma izmaksas

Pirms pāriet pie risinājumiem, svarīgi saprast, ko kadru mainums jums izmaksā:

Darbā pieņemšana: Sludinājumu ievietošana, pieteikumu apstrāde, interviju rīkošana

Apmācība: Jaunu darbinieku iestrādāšana prasīs nedēļas produktivitātes

Kļūdas: Nepieredzes personāls pieļauj vairāk kļūdu, kas maksā viesus un apgrozījumu

Komandas noskaņojums: Pastāvīgi mainīgs personāls demotivē tos, kas paliek

Viesu zaudēšana: Pastāvīgie viesi palaiž garām savus pazīstamos darbiniekus

Tiek lēsts, ka viena darbinieka aizstāšana izmaksā 50–200% no viņa gada algas. Tāpēc ir
vērts ieguldīt noturēšanā.

8 piesaistes un noturēšanas stratēģijas

1. Piedāvājiet konkurētspējīgu atalgojumu

Tas izklausās pašsaprotami, taču tas ir pamats. Laiks, kad varēja iztikt ar minimālo algu, ir
pagājis.

Kas darbojas:

Maksājiet par 10–15% virs tirgus vidējā

Esiet caurskatāmi par dzeramnaudas sadalīšanu

Piedāvājiet papildu priekšrocības: ēdienreizes, transporta kompensāciju, atlaides

Apsveriet peļņas dalīšanu vai prēmijas aizņemtos periodos

Aprēķiniet, cik jums izmaksā aizstājēja atrašana — atklāsiet, ka augstākas algas bieži ir
lētākas nekā kadru mainums.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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• 

• 
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• 

• 

• 
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2. Veidojiet pozitīvu darba kultūru

Cilvēki nestrādā tikai naudas dēļ. Toksiska darba vide aizdzina pat labi atalgotu personālu.
Tas ir izšķiroši labai klientu apkalpošanai — laimīgi darbinieki rūpējas par laimīgiem
viesiem.

Labas kultūras elementi:

Cieņa: No vadības uz komandu un savstarpēji

Komunikācija: Atklāta, godīga un divvirzienu

Novērtēšana: Regulāra atzinība par labu darbu

Komandas saliedēšana: Kopīgas aktivitātes, vakariņas, izbraukumi

Svinēšana: Panākumi, dzimšanas dienas, atskaites punkti

3. Elastīgi un paredzami grafiki

Jaunā paaudze darbinieku ļoti vērtē darba un privātās dzīves līdzsvaru. Neparedzami grafiki
ir viens no galvenajiem aiziešanas iemesliem.

Labākā prakse:

Publicējiet grafikus vismaz 2 nedēļas iepriekš

Izmantojiet fiksētas maiņas, kur iespējams (piem., "vienmēr piektdiena un sestdiena")

Padariet maiņu apmaiņu vieglu, izmantojot lietotni vai grupas čatu

Respektējiet brīvās dienas — nezvaniet, ja nav absolūti nepieciešams

Piedāvājiet nepilna laika iespējas un stundu daudzveidību

Tiešsaistes rezervāciju sistēma palīdz labāk prognozēt, cik daudz personāla jums
nepieciešams, lai efektīvāk veidotu grafikus.

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kur atrast labu restorāna personālu sasprindzinātā darba tirgū?

Apvieno vairākus kanālus: viesmīlības darba vietnes, sociālos tīklus, sadarbību ar viesnīcu
skolām un darbinieku ieteikšanas pieeju, kurā atalgo esošos darbiniekus, kas iesaka kādu.

Kā samazināt personāla mainību savā restorānā?

Trīs svarīgākie faktori ir godīgi un caurspīdīgi darba grafiki, cieņpilna attieksme un
izaugsmes iespējas. Aiziešanas saruna pie katras aiziešanas dod ieskatu strukturālajās
problēmās.

Kā restorāna īpašniekam Latvijā izmantot gadījuma un nepilna laika darbu?

Gadījuma un nepilna laika darbs ļauj cilvēkiem ar citu pamatdarbu strādāt pie tevis elastīgi.
Ideāli piemērots nedēļas nogales maiņām vai pīķa periodiem. Noformē darba attiecības
saskaņā ar Darba likumu un reģistrē darbiniekus Valsts ieņēmumu dienestā (VID)
noteiktajā kārtībā.

• 

• 
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2
I E V A D Ī Š A N A  D A R B Ā

Ļaujiet pirmajām 30 dienām izšķirt nākamos
trīs gadus

I E VA D Ī Š A N A  D A R B Ā FIG. 02

Strukturēta uzņemšana notur cilvēkus

Strukturēts pirmajās 30
dienās aptuveni 2× lielāka iespēja palikt

Nav pievienošanās
plāna bāzes līnija

≈2× īsts pirmā mēneša plāns aptuveni divkāršo izredzes, ka jaunais darbā paliks iepriekšējā gadā

Vairums atlūgumu viesmīlībā tiek izlemti pirmajā nedēļā un paziņoti trešajā mēnesī.
Jaunais commis, kurš pirmo dienu pavada, dzenoties pakaļ etiķetēm, ko neviens
nepaskaidroja, un ēd personāla maltīti viens, iemācās vienīgo mācību, ko māja iemācīja: tu
esi viens pats. Ievadīšana darbā ir vieta, kur mainība tiek novērsta — par desmitdaļu no
aizvietošanas cenas.

30 dienu karkass

IEVADĪŠANA DARBĀ, KAS NOTUR CILVĒKUS

GALVENĀ ATZIŅA

Strukturēta ievadīšana darbā — rakstisks pirmās nedēļas plāns, viens

nosaukts mentors, ikdienas piecu minūšu noslēguma sarunas un 30

dienu prasmju saraksts — aptuveni dubulto iespēju, ka jaunpienācējs

pārdzīvo pirmo gadu. Cilvēki reti pamet smagu darbu; viņi pamet to, ka

tajā iemesti vieni.
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Fāze Kas notiek Jēga

1. diena Ekskursija, piešķirts mentors, izstaigāta stacija,
personāla maltīte galda vidū

Piederība pirms snieguma

1. nedēļa Viena stacija, pilnībā — plus "kāpēc" aiz katra
standarta

Dziļums uzvar pārklājumu

2.–3.
nedēļa

Rotācija blakus stacijās; ikdienas 5 min
noslēgums: "kas šodien mulsināja?"

Jautājumi iznāk virspusē,
kamēr tie ir lēti

30. diena Prasmju saraksta pārskats + saruna: "kur jūs šeit
gribat augt?"

Ceļš, redzami uzzīmēts

Tad nekad nebeidziet apmācīt
Pēc ievadīšanas dzinējs pārslēdzas uz pilienveida režīmu: desmit fokusētas minūtes
pirmsservisa sapulcē — viens izkalkulēts ēdiens, viens nodegustēts vīns, viens izmēģināts
servisa scenārijs — pārspēj gada apmācību dienu ar tīru atkārtošanos. Pilna arhitektūra,
ieskaitot izaugsmes ceļus, kas notur ambiciozus cilvēkus bez izdomātiem amatiem, ir rakstā
par personāla apmācību un attīstību; servisa puses mācību saturs balstās uz viesmīlības
servisa standartiem.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Jūsu apkalpošanas kvalitāte ir atkarīga no komandas kvalitātes, un šo kvalitāti veido
apmācība.

Nozarē ar tradicionāli augstu kadru mainumu ieguldīt personālā nav greznība, bet
nepieciešamība. Labi apmācīti darbinieki sniedz labāku apkalpošanu, pieļauj mazāk kļūdu,
ir vairāk iesaistīti un paliek ilgāk. Rezultāts: apmierināti viesi, zemākas darbā pieņemšanas
izmaksas un spēcīgāka uzņēmuma kultūra. Šajā detalizētajā rakstā uzzināsiet, kā izveidot
efektīvu apmācību programmu, kas palīdz augt gan jauniem, gan esošiem darbiniekiem.

Kāpēc apmācība ir būtiska

Sistemātiskas apmācības ieguvumi ir konkrēti un izmērāmi:

Konsekventas kvalitātes: Katrs viesis saņem vienādus augstus standartus neatkarīgi no
tā, kurš strādā

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Uzrakstiet savu 1. dienu vienā lapā: kas sagaida jaunpienācēju, kas ir mentors,
kura stacija, kur viņš sēž personāla maltītē. Viena lapa, izdrukāta, lietota mūžīgi
— starpība starp tās esamību un neesamību ir viens atlūgums gadā.

• 
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Mazāk kļūdu: Apmācīti darbinieki pieļauj mazāk dārgu kļūdu pasūtījumos, alerģenu
jautājumos un norēķinos

Augstāka produktivitāte: Efektīvāks darbs nozīmē vairāk apkalpoto viesu ar vienādu
personālu

Labāka papildpārdošana: Darbinieki, kas pārzina ēdienkarti, var labāk konsultēt un
pārdot

Zemāks kadru mainums: Darbinieki, kas attīstās, jūtas novērtēti un paliek ilgāk

Stiprāka kultūra: Apmācība ir brīdis, lai nodotu vērtības un standartus

Onboarding: pirmās 30 dienas

Pirmās nedēļas nosaka, vai jauns darbinieks veiksmīgi integrējas vai drīz aiziet. Strukturēts
onboarding ir izšķirošs.

1. nedēļa: Orientācija un pamati

Pirmā nedēļa ir veltīta orientācijai un pamatu liekšanai:

1. diena: Laipni lūdzam, ekskursija, komandas iepazīšana, administratīvās lietas (līgums,
iekšējās kārtības noteikumi, uniforma)

2.–3. diena: Iepazīšanās ar ēdienkarti, sastāvdaļām, alerģēniem, pagatavošanas
metodēm

4.–5. diena: Sistēmu apgūšana: rezervāciju sistēma, kase, pasūtījumu process

1. nedēļas beigas: Pirmā novērtēšanas saruna — kā iet, kur ir jautājumi?

2.–3. nedēļa: Praktiskā pieredze ar uzraudzību

Pēc teorijas seko prakse, vienmēr ar pieredzējušu kolēģi blakus:

Darbs vispirms mierīgās maiņās, vēlāk arī intensīvākās

Pakāpeniski lielāka atbildība: no galdu novērošanas līdz patstāvīgai sekcijai

Ikdienas īsa atgriezeniskā saite: kas gāja labi, kas var būt labāk?

Kolēģis-mentors paliek pieejams jautājumiem un atbalstam

4. nedēļa: Patstāvīgs darbs un novērtēšana

Ceturtajā nedēļā jaunais darbinieks strādā patstāvīgāk:

Sava sekcija vai uzdevumi bez tiešas uzraudzības

Formāla novērtēšanas saruna mēneša beigās

Stipro pušu un uzlabošanas jomu apspriešana

Mērķu izvirzīšana nākamajam periodam

Pastāvīga apmācība: mācīšanās nekad nebeidzas

Onboarding ir tikai sākums. Pastāvīga apmācība uztur komandu asam un motivētu.

Iknedēļas/ikmēneša sesijas

Plānojiet regulārus apmācību brīžus, pat ja tas ir tikai 15 minūtes pirms maiņas:

Ēdienkartes atjauninājumi: Jauni ēdieni, sezonālas izmaiņas, vīna kombinācijas

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Lomu spēles: Praktizējiet grūtas situācijas, piemēram, sūdzības, alerģiju jautājumus vai
sarežģītus viesus

Produktu zināšanas: Jaunu vīnu degustācija, skaidrojumi par izcelsmi un pagatavošanu

Apkalpošanas standarti: Apkalpošanas protokola un uzmanības punktu atkārtošana

Ārējā apmācība un sertifikācija

Ieguldiet formālā izglītībā talantīgiem darbiniekiem:

HACCP sertifikācija pārtikas drošībai

Sommeljē kursi vīna entuziastiem

Barista apmācība kafijas speciālistiem

Vadības apmācība potenciālajiem menedžeriem

Pirmā palīdzība un ugunsdrošība

Darbinieka izaugsmes ceļš līdz vadītāja amatam

Apmācību jomas restorāna personālam

Pilnīga apmācību programma aptver vairākas jomas:

1. Produktu zināšanas

Darbiniekiem jāzina tas, ko viņi pārdod:

Visi ēdienkartes ēdieni: sastāvdaļas, pagatavošanas veids, garšas profils

Alerģēni un uztura prasības: kas satur lipekli, laktozi, riekstus? Kuras opcijas ir
vegāniskas?

Vīnu un dzērienu karte: raksturojums, savienojumi, pasniegšanas temperatūras

Sezonālie produkti: kāpēc šis ēdiens tagad ir kartē

Stāsti: parakstēdienu izcelsme, šefpavāra filozofija

Rīkojiet regulāras degustācijas, lai darbinieki produktus tiešām pazītu. Viesmīlis, kurš
apraksta ēdiena garšu no savas pieredzes, ir pārliecinošāks nekā tas, kurš lasa no lapas.

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kā izveidot apmācību programmu jaunam restorāna personālam?

Strukturē ievadīšanu 3 posmos: orientācija (1.–3. diena), produktu zināšanas (4.–10. diena) un
apkalpošanas prakse ar novērošanas apmācību (11.–30. diena). Dokumentē to ievadīšanas
rokasgrāmatā.

Kā uzturēt komandu motivētu un iesaistītu viesmīlības nozarē?

Regulāri un konkrēti atzīsti sasniegumus, dod izaugsmes iespējas, iesaisti komandu
ēdienkartes lēmumos un nodrošini cieņpilnu darba vidi. Personāls, kas jūtas novērtēts,
sniedz labāku apkalpošanu un paliek ilgāk.

Kā plānot apmācību sesijas, nepārtraucot ikdienas darbu?

Plāno īsas instruktāžas (10–15 min) pirms katras maiņas ikdienas mikroapmācībai. Atvēli
vienu dienu mēnesī kā apmācību dienu klusā brīdī.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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3
P L Ā N O Š A N A

Būvējiet grafikus uz prognozēm un godīgumu,
nevis svētdienas vakara minējumiem

P L Ā N O Š A N A FIG. 03

Saglabājiet darbaspēka izmaksas tās veselīgajā diapazonā

30% no ieņēmumiem vesels

35% no ieņēmumiem uzmanīgi vērot

45% no ieņēmumiem pārāk augsts

30–35% mērķis ir saglabāt darbaspēka izmaksas no 30% līdz 35% no ieņēmumiem

Grafiks ir vieta, kur satiekas jūsu peļņas pārskats un jūsu cilvēki — un kur abus ievaino
minējumi. Pārkomplektējiet klusu otrdienu, un četrdesmit viesu marža izgaist dīkstāves
stundās; nepietiekami nokomplektējiet izrezervētu sestdienu, un sadedzināt komandu,
kuru būvējāt pirmajās divās nodaļās. Risinājums ir tie paši dati, kas darbina jūsu 
rezervācijas: nākotnes rezervācijas ir personāla prognoze, ko neviens neatver.

GALVENĀ ATZIŅA

Laba plānošana saskaņo personālu ar prognozēto viesu skaitu katrā

servisā un publicē grafikus vismaz divas nedēļas iepriekš ar caurspīdīgiem

noteikumiem nedēļas nogalēm un maiņām. Tā aizsargā gan maržu

(darbaspēka izmaksas 30–35% no ieņēmumiem), gan cilvēkus —

neprognozējami grafiki ir viens no trim galvenajiem iemesliem, kāpēc

viesmīlības darbinieki aiziet.

PILNĪGAIS  CEĻVEDIS  RESTORĀNA PERSONĀLAM 13

https://happychef.cloud/lv/blog/rezervacijas/galigais-celvedis.html


Prognozē balstīta grafiku plānošana
Komplektējiet pēc viesiem, nevis dienām. "Sestdiena" nav personāla līmenis; "86
rezervēti viesi, divi lieli galdiņi, terases laiks" ir. Rezervāciju līknes nedēļu iepriekš
prognozē 80% no tā, kas jums vajadzīgs.

Ziniet savas stundas cenu. Kopējais darbaspēks ÷ viesi servisā dod darbaspēka izmaksas
uz viesi — sekojiet tam katru nedēļu blakus pārtikas izmaksām; kopā tās ir prime cost,
skaitlis, kas izšķir ienesīgumu.

Dalītās maiņas — godīgi: ja pēcpusdienas pauze nevar būt ne noderīga, ne atpūtai
derīga, tā nav maiņa, tā ir ķīlnieku situācija. Mājas, kurām atlase ir visvieglākā, dalīto
maiņu ir klusi nogalinājušas.

Godīgums ir plānošanas funkcija
Publicējiet divas nedēļas iepriekš, redzami rotējiet sliktākās maiņas, pierakstiet maiņu
apmaiņas noteikumus un aizsargājiet divas secīgas brīvdienas. Prognozējamība ir vērtīgāka
par eiro pie stundas likmes — cilvēki būvē dzīvi ap grafikiem, un grafiki, kas to ciena, tiek
atmaksāti ar lojalitāti. Pilna metode, ieskaitot likumisko minimumu atpūtas laikiem, ir
rakstā par personāla plānošanu un grafikiem.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Efektīva personāla plānošana ir atšķirība starp ienesīgu restorānu un uzņēmumu, kas
cīnās ar peļņas maržām.

Pārāk daudz ieplānota personāla nozīmē nevajadzīgas algu izmaksas. Pārāk maz noved pie
pārslogotas komandas, ilgākiem gaidīšanas laikiem un neapmierinātiem viesiem. Šajā
detalizētajā ceļvedī uzzināsiet, kā atrast perfektu līdzsvaru starp personāla izmaksām un
apkalpošanas kvalitāti. Aplūkosim prognozēšanu, grafiku veidošanas tehnikas,
automatizāciju un praktiskus padomus, kurus varat uzreiz pielietot savā viesmīlības
uzņēmumā.

• 

• 

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Nolieciet nākamās piektdienas rezervētos viesus blakus nākamās piektdienas
ieplānotajām stundām. Aprēķiniet darbaspēka izmaksas uz viesi šim vienam
servisam. Ja nekad neesat redzējis šo skaitli, tikko iepazināties ar savām otrām
lielākajām kontrolējamajām izmaksām.
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Kāpēc personāla plānošana ir tik svarīga

Personāla izmaksas parasti veido 25–35% no restorāna kopējā apgrozījuma. Neefektīvas
plānošanas gadījumā tās var sasniegt 40% vai vairāk, kas tieši ietekmē jūsu peļņas maržu.
Labi pārdomāti grafiki ietekmē vairākus jūsu uzņēmuma aspektus:

Finansiāli: Katra nevajadzīgā darba stunda izmaksā naudu. Pie vidējā stundas
atalgojuma €14–16 tas ātri uzkrājas.

Apkalpošanas kvalitāte: Nepietiekama nodarbinātība noved pie ilgiem gaidīšanas
laikiem, kļūdām un neapmierinātiem viesiem, kas neatgriežas.

Komandas noskaņojums: Pastāvīgs virsstundu darbs vai neparedzami grafiki noved pie
prombūtnes un kadru mainuma.

Viesu pieredze: Pareizā nodarbinātība nodrošina uzmanību, ātrumu un patīkamu
atmosfēru.

Restorāns ar 50 vietām, kurā vidēji nedēļā ir 5 lieki ieplānotas stundas, gadā zaudē €4 000–5
000 nevajadzīgās algu izmaksās. Ja pieskaitām netiešās nepietiekamas nodarbinātības
izmaksas (nokavētais apgrozījums, sliktas atsauksmes), kļūst skaidrs, ka plānošana ir
izšķiroša.

Pamati: prognozēšana, balstoties uz datiem

Laba personāla plānošana sākas ar prognozēšanu: paredziet, cik viesu jūs varat sagaidīt. Bez
datiem jūs minējat. Ar datiem jūs pieņemat pamatotus lēmumus.

Kādi dati jums nepieciešami?

Vāciet vismaz šādu informāciju:

Vēsturiskā aizpildāmība: Cik viesu dienā, dienas daļā, nedēļā? Jūsu rezervāciju sistēma
satur šos datus.

Rezervācijas: Cik rezervāciju jau ir nākamajam periodam? Tas dod uzticamu prognozi.

Sezonālie modeļi: Kad ir strukturāli aizņemtāks vai mierīgāks laiks? Domājiet par
svētkiem, skolas brīvlaikiem, vasaras terasi.

Ārējie faktori: Laiks (terase), vietējie notikumi (koncerts, futbols), ceļu darbi.

Ieejošo viesu proporcija: Cik procenti jūsu viesu ierodas bez rezervācijas?

Ar restorāna analītiku varat analizēt šos datus un atklāt modeļus, kas nav uzreiz redzami.
Varbūt trešdienas vakars strukturāli ir aizņemtāks, nekā jūs domājāt, vai pirmā mēneša
nedēļa vienmēr ir mierīgāka.

No datiem uz plānošanu

Kad dati ir pieejami, sekojiet šiem soļiem:

Pamata modelis: Nosakiet standarta nedēļas modeli. Kuras dienas ir aizņemtas, kuras
mierīgas?

Variāciju pievienošana: Pielāgojiet sezonām, svētkiem un īpašiem apstākļiem.

Rezervāciju apstrāde: Pārskatiet nākamās nedēļas rezervācijas un pielāgojiet plānošanu.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. 
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Buferjoslas veidošana: Rēķinieties ar negaidītu aizņemtību. Neliel buferjosla 10–15%
apmērā ir gudra.

Grafiku veidošanas tehnikas, kas darbojas

Grafiku veidošanai ir dažādas pieejas, katrai ar savām priekšrocībām un trūkumiem.

Fiksētie grafiki

Darbinieki strādā katru nedēļu vienas dienas un laikos. Tas nodrošina paredzamību gan
jums, gan jūsu komandai.

Priekšrocības:

Darbinieki var plānot savu dzīvi ap darbu

Mazāk administratīvā darba jums

Komandas labi iemācās sadarboties

Viesi atpazīst pazīstamas sejas

Trūkumi:

Mazāka elastība mainīgas aizņemtības gadījumā

Var novest pie pārmērīgas nodarbinātības mierīgos brīžos

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kā optimāli plānot personāla grafiku savam restorānam?

Sāc ar noslodzes prognozi, balstoties uz rezervācijām un vēsturiskajiem datiem. Vispirms
plāno pastāvīgos darbiniekus un papildini ar elastīgu darbaspēku. Publicē grafiku vismaz
nedēļu iepriekš.

Kā samazināt darbaspēka izmaksas, neietaupot uz apkalpošanas kvalitātes rēķina?

Precīzāk pielāgo grafikus noslodzes prognozei, izmanto studentu darbu un gadījuma darbu
pīķa stundām un analizē personāla noslodzi katrā maiņā, lai atklātu lieko jaudu.

Kā rīkoties ar personāla slimošanu un neierašanos savā restorānā?

Izveido elastīgu izsaucamo darbinieku rezervi (studenti, nepilnas slodzes darbinieki), kas ātri
pieejami. Izmanto lietotnes grupu ātrai saziņai un, ja ir pietiekams mērogs, vienmēr plāno
vienu rezerves darbinieku katrai maiņai.

4. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4
S I S T Ē M A S

Vadiet servisu uz mise en place, nevis
varoņdarbiem

S I S T Ē M A S FIG. 04

Personāls reālai apkalpošanas līknei

19:30 veidojiet sarakstu ap reālo ierašanās līkni, nevis vienmērīgu darbinieku skaitu

Pavērojiet lielisku virtuvi 19:30 ar pilnu rezervāciju grāmatu: tur ir kluss. Ne tāpēc, ka cilvēki ir
pārcilvēki, bet tāpēc, ka katrs lēmums, ko varēja pieņemt iepriekš, tika pieņemts iepriekš.
Varoņdarbi ir tas, kas paliek, kad trūkst sistēmu — un varoņdarbi cilvēkus izdedzina līdz
Ziemassvētkiem.

Pirmsservisa stunda
Mise en place kā līgums: katrai stacijai ir rakstisks normu saraksts — daudzumus nosaka
šī vakara rezervētie viesi, nevis vakardienas ieradums. Mise en place pārvaldība pārvērš
haosa stundu horeogrāfijā.

GALVENĀ ATZIŅA

Mierīgs serviss tiek inženierēts, pirms atveras durvis: staciju līmeņa mise

en place saraksti, pirmsservisa sapulce ar šī vakara skaitļiem un VIP

viesiem, skaidra sekciju piederība un HACCP rutīnas, kas darbojas uz

autopilota. Sistēmas absorbē spiedienu, lai cilvēki var sniegt viesmīlību.

19:30 maksimums15:00 23:00

• 
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15:00 sapulce: šī vakara viesi un ritms, lielie galdiņi, rezervācijā atzīmētās alerģijas, viens
izmēģināts ēdiens un viens vīns. Piecas minūtes, visa zāle un virtuve kopā — tā ir lētākā
servisa apdrošināšana, kāda pastāv.

Sekciju piederība: katram galdiņam ir tieši viens saimnieks katrā kārtā; "es domāju, ka tu
to ņem" ir sistēmu kļūme, pārģērbta par cilvēku kļūmi.

Atbilstība, kas darbojas pati
Pārtikas drošības rutīnas neizdodas, kad tās dzīvo kāda atmiņā. HACCP pieder uz sliedēm:
temperatūras žurnāli fiksētos laikos, tīrīšanas grafiki ar vārdiem un parakstiem, marķēšana,
kas pārdzīvo pat haotiskāko sestdienu. Izieta pārbaude ir blakusefekts virtuvei, kas vienkārši
vienmēr strādā šādi — un brigāde jūt atšķirību starp māju, kas ir organizēta, un māju, kam
paveicas.

ŠEFPAVĀRA NOSLĒPUMS

Kāpēc labākās virtuves informē arī trauku mazgātāju

Trauku mazgātava nosaka pilnas mājas tempu: nav tīru pannu — nav
gatavošanas; nav glāžu — nav vīna servisa. Virtuves, kas iekļauj trauku mazgātāju
sapulcē — šī vakara viesi, kad piezemējas degustāciju ēdienkartes viļņi —, ziņo par
manāmi vienmērīgākiem servisiem, jo tā viena stacija, no kuras visi ir atkarīgi,
beidzot redz vilni nākam. Tas arī signalizē to, kas notur cilvēkus labāk par naudu:
šajā mājā katra loma ir brigādes daļa.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Viesmīlībā ir divu veidu maiņas: maiņas, kurās jūs reaģējat uz notiekošo, un maiņas,
kurās jūs jau bijāt gatavs pirms kaut kas varēja noiet greizi.

Starpība nav laimē, talantīgā personālā vai mierīgajā vakarā. Tā ir sagatavošanā. Un šai
sagatavošanai profesionālajā virtuvē jau gadsimtiem ir nosaukums: mise en place.

Burtiski tulkojot tas nozīmē "viss savā vietā". Virtuvē tas attiecas uz procesu, kurā šefpavārs
pirms apkalpošanas sagriež, porcijē, sagatavo katru sastāvdaļu un noliek katru rīku
pareizajā vietā. Taču labāk pārvaldītajos pasaules restorānos mise en place jau sen ir vairāk

• 

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Pajautājiet katrai stacijai rītdienas normu sarakstu. Ikviens, kas atbild "tas ir
manā galvā", tikko jums parādīja jūsu vienīgo kļūmes punktu — uzrakstiet šīs
stacijas sarakstu kopā, šovakar, uz vienas kartītes.
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nekā virtuves termins. Tā ir pilnīga darba filozofija — domāšanas veids, kas var pārveidot
katru restorāna aspektu.

Šajā rakstā mēs pētīsim, kā jūs varat pielietot mise en place katrā savās operāciju slānī: no
apkalpošanas un bāra līdz rezervācijām, kontrolsarakstiem un personāla pārvaldībai.

Vairāk nekā virtuve: mise en place kā filozofija visam restorānam

Termins mise en place nāk no klasiskās franču virtuves tradīcijas un tiek mācīts kulinārijas
skolās visā pasaulē kā pirmā nodarbība — ne gatavošanas tehnika, bet sagatavošanas
disciplīna. Studentiem, kas pirmo reizi ienāk profesionālajā virtuvē, mise en place nav
izvēles solis: tā ir vienīgā veida strādāt.

Taču kāpēc šī filozofija apstājas pie virtuves durvīm?

Savā ietekmīgajā grāmatā Work Clean (2016) amerikāņu žurnālists Dens Čarnass paplašina
mise en place principus uz vadības un uzņēmējdarbības pasauli. Viņa centrālā atziņa:
domāšanas veids, ar kuru šefpavārs organizē virtuvi, ir tieši tas domāšanas veids, kas katrai
organizācijai nepieciešams, lai darbotos augstā līmenī.

"Mise en place ir dzīvesveids, nevis tikai gatavošanas veids," raksta Čarnass. Šefpavārs, kurš
sagatavo savu darbavietu, nemazina haosu, strādājot smalkāk — bet gudrāk sagatavojoties.
Un tas ir tikpat derīgi restorāna vadītājam, kurš plāno noslogotu piektdienas vakaru, kā
šefpavāram, kurš gatavo vakariņas simts viesiem.

Latvijas kulinārijas tradīcijā šī disciplīna ir īpaši dziļi iesakņojusies. Stingrā tehniskā izglītība,
kas raksturo latviešu pavārus — un kas devusi Latvijas restorāniem precizitātes un kvalitātes
reputāciju — būtībā ir mise en place izglītība. Disciplīna ir Latvijas viesmīlības kultūras DNS.

Mise en place domāšanas izcelsme un kodols

Lai saprastu mise en place kā filozofiju, mums jāatgriežas pie tās būtības virtuvē.

Šefpavāram katra maiņa nesākas, kad pirmais viesis ienāk — bet stundas pirms tam, mise
en place laikā. Katra sastāvdaļa tiek sagatavota līdz brīdim, kad maiņas laikā to var uzreiz
izmantot. Mērces tiek reducētas, dārzeņi sagriezti un blanšēti, proteīni porcijēti, garnīri
sagatavoti. Viss dabū savu fiksēto vietu darba vietā.

Mērķis ir vienkāršs, bet dziļš: kad sākas apkalpošana un ienāk pasūtījumi, šefpavāram jāspēj
pilnībā koncentrēties uz gatavošanu — nevis meklēšanu, nevis organizēšanu, nevis
improvizāciju ar trūkstošām sastāvdaļām. Kognitīvā un fiziskā telpa ir atbrīvota ar
sagatavošanu.

Tam ir trīs pamatprincipi:

Sagatavošana nav spontanitātes ienaidniece — tā ir izcilības priekšnosacījums. Tieši
tāpēc, ka viss ir gatavs, šefpavārs var radoši reaģēt uz neparedzētām situācijām.

Katra maiņas sekunde ir vērtīga. Ko var izdarīt pirms maiņas, jāizdara pirms maiņas.
Maiņas laikā nav laika tam, kas patiesībā ir sagatavošanas uzdevums.

Visam ir sava fiksētā vieta. Ne tikai, lai maksimizētu efektivitāti, bet arī lai minimizētu
kļūdas. Ja nazis vienmēr atrodas vienā un tajā pašā vietā, jūs pa instinktu sniedzaties pēc
tā, nemeklējot un nedomājot.

• 

• 

• 
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Pārtulkojot to restorāna vadībā, jautājums mainās no "kā mēs risinām problēmas maiņas
laikā?" uz "kā mēs novēršam lielāko daļu problēmu pirms maiņa sākas?"

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kā aprēķināt pareizo mise-en-place daudzumu uz katru maiņu?

Balsties uz rezervāciju skaitu plus 10–15% rezervi ienācējiem bez rezervācijas. Analizē
vēsturiskos pārdošanas datus uz katru ēdienu. Tas dod precīzu pamatu, kas mazina
izšķērdēšanu un trūkumu.

Kā uzlabot saziņu mise-en-place laikā starp virtuvi un zāli?

Katru dienu pirms katras maiņas rīko īsu instruktāžu (10–15 min): kuri ēdieni ir pieejami, kas
ir izpārdots, kādi ir īpašie piedāvājumi? Palīdz arī skaidrs dienas tāfele zālē.

Kā labas mise-en-place rutīnas samazina stresu apkalpošanas laikā?

Laba mise-en-place novērš lēmumu spiedienu apkalpošanas laikā: katram ēdienam
sastāvdaļas ir gatavas, katra darba vieta ir iekārtota. Tas samazina kļūdas, paātrina
pagatavošanas laiku un dod personālam pārliecību.
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5
N O T U R Ē Š A N A

Padariet palikšanu par loģisko izvēli

N O T U R Ē Š A N A FIG. 05

Apgrozījums ir dārgs — saglabāšana atmaksājas

Nozares apgrozījums 70%+ gadā

Ar saglabāšanas darbu zem 25%

2× pay personas aizstāšana var izmaksāt līdz pat divreiz lielākai algai — viņu uzturēšana ir lētāka

Viesmīlības vidējā mainība pārsniedz 70% gadā; labākās neatkarīgās mājas strādā zem 25%.
Atšķirība reti ir viens algas eiro — izejas intervijas visā nozarē atkal un atkal atrod tos pašus
trīs aiziešanas iemeslus: neprognozējami grafiki, neredzama nākotne un mēbeles sajūta.
Visi trīs ir labojami bez budžeta rindas.

Pieci palikšanas materiāli
Caurspīdīga alga: publicēta tabula — loma, pieredze, alga — nogalina korozīvo folkloru
par to, kurš cik pelna, un padara "kā man nopelnīt vairāk?" par ceļa karti, nevis sarunu
vešanu.

Dzīvojams grafiks (to izdarīja 3. nodaļa).

GALVENĀ ATZIŅA

Noturēšana viesmīlībā ir būvēta no pieciem materiāliem: godīga,

caurspīdīga alga, grafiki, ap kuriem var būvēt dzīvi, redzami izaugsmes

ceļi, ikdienas cieņas rituāli un palikšanas sarunas, kas notiek pirms

atlūguma, nevis pēc. Apmācīta darbinieka aizvietošana maksā aptuveni

divas viņa mēnešalgas — noturēšana ir marža.

• 

• 
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Izaugsme, kas ir īsta: staciju rotācija, apmaksāts vīna sertifikāts, sous-chef, kas otrdien
vada izdošanu viens. Fine dining specifika ir rakstā par personāla mainību fine dining
restorānā.

Cieņas rituāli: kopā ēsta personāla maltīte, sapulcē nosauktas uzvaras, šefpavārs, kas
izejot pasaka paldies trauku mazgātavai. Kultūra ir vienkārši atkārtota uzvedība.

Palikšanas sarunas: divreiz gadā, piecpadsmit minūtes, viens jautājums — "kas liktu
jums palikt vēl trīs gadus?" Uzdots pirms atlūguma, tā ir stratēģija; pēc — kapa runa.

Saskaitiet, ko maksā aiziešana
Atlase, ievadīšana darbā, mēneši ar samazinātu produktivitāti, pastāvīgie viesi, kas pamana,
ka viņu mīļais chef de rang pazudis — aizvietošana stabili maksā ap divām mēnešalgām,
senior stacijās bieži vairāk. Nolieciet šo skaitli blakus apmācību budžetam, par kuru
vilcinājāties, un vilcināšanās atrisinās pati.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Fine dining ir paradokss, kuru maz restorānu īpašnieku pilnībā apzinās: vidēji tam ir
zemāka personāla mainība nekā fast food vai casual dining — un tomēr katra aiziešana
gastronomiskā restorānā ir daudz postošāka nekā jebkurā citā segmentā.

Casual restorānā jauns viesmīlis kļūst operatīvs trīs dienās. Jūsu fine dining restorānā ar
daudzgājumu ēdienkarti, individuāliem vīna paringiem, galda rituāliem un personalizētiem
viesu profiliem — tas aizņem trīs līdz sešus mēnešus, pirms kāds pilnībā darbojas patstāvīgi.
Un šajā periodā — katru dienu, kad jauns sejas apkalpo jūsu viesus — pazūd kaut kas, ko
nauda nevar nopirkt: uzticības nepārtrauktība.

Šis raksts nav vispārēja personāla vadības rokasgrāmata. Tas ir konkrēti par to, kas darbojas
— un kas nedarbojas — fine dining kontekstā. Ar Michelin restorānu atziņām, Cornell
University datiem un mācībām, ko nozare guva no saviem sāpīgākajiem momentiem
gados: Noma afēras 2026. gadā.

Patiesās personāla mainības izmaksas

Vairums restorānu īpašnieku dramatiski novērtē par zemu personāla mainības finansiālo
ietekmi. Viņi aprēķina darbā pieņemšanas izmaksas — sludinājums šeit, atlases saruna tur
— bet palaiž garām lielāko daļu rēķina.

Cornell University, pasaulē vadošais viesmīlības pētniecības institūts, aprēķināja vidējas 
aizstāšanas izmaksas €5 400 vienam darbiniekam (ieskaitot darbā pieņemšanu,

• 

• 

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Uzrakstiet savus trīs vērtīgākos cilvēkus. Katram pierakstiet, ko izmisīgi
piedāvātu dienā, kad viņš uzteic. Tagad piedāvājiet tā versiju jau šomēnes —
noturēšana ir tikai atlūguma saruna, noturēta agri, ar labākām iespējām.
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administrāciju, apmācību un produktivitātes zudumu iekļaušanās posmā). Taču tas ir
vidējais rādītājs visiem viesmīlības segmentiem. Specializētam sous šefam, pieredzējušam
someljē vai rutinētam maître d'hôtel fine dining šīs izmaksas ir ievērojami augstākas.

Slēptās izmaksas ir vēl viltīgākas:

Apgrozījuma zudums: Jauni darbinieki sava pirmā gada laikā rada 15–25% mazāk
apgrozījuma nekā pieredzējuši. Viņi pārdod mazāk vīna, palaiž garām papildpārdošanas
iespējas un traucē zāles ritmu.

Pārtikas izšķērdēšana: Virtuves kļūdas pieaug periodos ar augstu mainību. Kumulatīvā
ietekme var sasniegt 5–10% no kopējā apgrozījuma izšķērdēšanā un labošanas izmaksās.

Reputācijas kaitējums: Viesi, kas atgriežas pie "sava" viesmīļa vai "savas" komandas un
sastop pilnīgi jaunu seju, dažreiz pārvērš šo sajūtu negatīvās atsauksmēs.

Produktivitātes kritums pirms aiziešanas: Pētījumi liecina, ka darbinieks jau nedēļas
pirms atteikuma ir mazāk produktīvs — un tas ir redzams, pirms vadība to pamanījusi.

Zināšanu zudums: 7. galds vienmēr ir kundzes Desmet iecienītais galds. Kungs Laurents
nedzer sarkano Burgundiju pēc 2012. gada nepatīkamas pieredzes dēļ. Dāma, kas
vienmēr ņem degustācijas ēdienkarti ar vīna paringu, bet slepeni atstāj pusi glāzes —
jūsu someljē to zina. Jūsu jaunais darbinieks — ne.

Restorāns ar 15 darbiniekiem un 40% mainību gadā zaudē 6 cilvēkus. Tiešās un netiešās
izmaksas var viegli sasniegt €50 000–80 000 gadā — nauda, kas pazūd no peļņas normas
neredzami un neizmērīti.

Unikālie cēloņi fine dining

Lai samazinātu personāla mainību, vispirms jāsaprot, kas to izraisa. Fine dining tie ne
vienmēr ir tie paši faktori kā plašākā viesmīlībā.

Brigādes mantojums: izcilība kā bailes kultūra

Brigādes struktūra, ko Auguste Escoffier izstrādāja 19. gadsimta beigās, savā laikā bija
briljanta inovācija — militāra hierarhija, kas aizstāja haosu noslogotās virtuvēs ar kārtību un
precizitāti. Taču militārais mantojums atnesa arī kaut ko mazāk pievilcīgu: iebiedēšanas
normalizēšanu kā vadības stilu.

2026. gada martā šī kultūra sasniedza vēsturisku pagrieziena punktu. Trīsdesmit pieci
bijušie Noma darbinieki — ilgu laiku uzskatīta par labāko restorānu pasaulē — liecināja par
fizisku un verbālu vardarbību no šefpavāra René Redzepi puses laikā no 2009. līdz 2017.
gadam. Redzepi atkāpās. Nozare tika satricināta.

"Mums ir jāpārdomā viss modelis," vēlāk sacīja pats Redzepi. "Tas vienkārši ir pārāk smagi,
un mums jāstrādā savādāk."

• 

• 

• 

• 

• 
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6
V A D Ī B A

Vadiet brigādi ar skaitļiem pie sienas un rūpēm
zālē

VA D Ī B A FIG. 06

Četri cipari, ko likt pie sienas

darbaspēka izmaksas % 30–35%

Apgrozījums zem 35%

Apmaksa par darba
stundu tendence uz augšu

Ieslēgšanās pabeigta 100%

4 darbaspēka izmaksas %, apgrozījums, segumi par vienu darba stundu un iekāpšanas pabeigšana
— katru mēnesi

Katra šī ceļveža sistēma sairst bez saimnieka. Saimnieks esat jūs — un vadītāja darbs ir
dubultnumurs: skaitļi, kas problēmas padara redzamas agri, un rūpes, kas liek cilvēkiem
gribēt tās risināt kopā ar jums.

Ikmēneša personāla panelis

ČETRI SKAITĻI,  PIECPADSMIT MINŪTES MĒNESĪ

GALVENĀ ATZIŅA

Personāla sistēma paliek vesela, kad vadība katru mēnesi izseko četrus

skaitļus — darbaspēka izmaksu procentu, mainību, viesus uz darba

stundu un ievadīšanas darbā pabeigtību — un savieno tos ar redzamām

rūpēm. Komandas, kas redz skaitļus, palīdz tos labot; komandas, kas jūt

tikai spiedienu, aiziet.
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Skaitlis Veselīgs Ja tas slīd

Darbaspēka izmaksu % no
ieņēmumiem

30–35% pilnā
servisā

3. nodaļa: pārprognozējiet grafiku
pret viesiem

Gada mainība Zem 35%, krītoša 5. nodaļa: palikšanas sarunas, grafiku
godīgums

Viesi uz darba stundu Stabili vai augoši 4. nodaļa: sistēmas, nevis runas

Ievadīšanas darbā saraksta
pabeigtība

100%
jaunpienācēju

2. nodaļa: karkass tiek izlaists

Dalieties ar šiem skaitļiem ar komandu — kur vajag, anonimizētiem — ikmēneša sapulcē.
Brigāde, kas zina otrdienas darbaspēka izmaksas uz viesi, pati sāk uzraudzīt dīkstāves
stundas; caurspīdība pieņem darbā četrdesmit problēmu risinātājus.

Rūpes ir operacionālas, nevis mīkstas
Vadītāja ikdienas aplis — katras stacijas sveicināšana vārdā, commis lepnuma
nodegustēšana, jautājums skrējējam, kā gāja eksāmenā — maksā desmit minūtes un
pārspēj katru jebkad pārdoto iesaistes programmu. Cilvēki sniedz viesu pieredzi tieši tik
silti, cik silti pret viņiem izturas; viesmīlība plūst lejup. Skaitļi pasaka, kur sistēma tek; aplis
pasaka, kāpēc.

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Aprēķiniet pagājušā mēneša viesus uz darba stundu (kopējie viesi ÷ kopējās
ieplānotās stundas). Uzrakstiet to uz biroja sienas un pielieciet datumu. Tāpat
kā katrs skaitlis šajā ceļvedī: tendence, kuru sākat izsekot šovakar, ir tā, kas
uzlabojas.
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E - G R Ā M A T A

Cik stipra ir jūsu personāla sistēma?

Mēs meklējam cilvēkus nepārtraukti, ne tikai tad, kad kāds uzteic

Katrs kandidāts pirms pieņemšanas strādā apmaksātu izmēģinājuma maiņu

Jaunpienācēji saņem rakstisku 30 dienu ievadīšanas plānu un mentoru

Grafiki publicēti 2+ nedēļas iepriekš, būvēti uz rezervāciju prognozēm

Darbaspēka izmaksas uz viesi tiek izsekotas katru nedēļu

Katra stacija strādā pēc rakstiskiem mise en place normu sarakstiem
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G A T A V S  S Ā K T

Dodiet savai brigādei mierīgāku
vakaru
HappyChef noņem rezervācijas, apstiprinājumus un viesu piezīmes

no jūsu komandas pleciem — lai viņu enerģija aiziet viesiem, nevis

administrēšanai.

Rezervēt demo

Bez maksas, 30 minūtes, bez saistībām

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