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P R Z E W O D N I K  H A P P Y C H E F

Kompletny przewodnik po personelu w
gastronomii

Restauracja po drugiej stronie miasta płaci te same stawki co Ty. Te

same godziny, ten sam żar, ten sam rynek, o którym wszyscy mówią, że

jest niemożliwy. A jednak ich sous chef pracuje tam czwarty rok — a Twój

właśnie złożył wypowiedzenie. Ta różnica to nie szczęście ani charyzma. To

garść systemów, których większość właścicieli po prostu nigdy nie

widziała spisanych.

Ten przewodnik je spisuje. Dlaczego najlepsi kandydaci nigdy nie

odpowiadają na ogłoszenie pisane w panice — i na co reagują. Dlaczego

pierwsze dwa tygodnie znaczą więcej niż pierwsze dwa lata. Jak grafik

może być jednocześnie uczciwy i rentowny. Dlaczego spokojne serwisy

buduje się po południu, zamiast przetrwać je nocą. I co naprawdę sprawia,

że ludzie zostają — długo po tym, jak bonus na start się rozszedł.

Zaczynamy tam, gdzie zaczyna się każdy problem kadrowy: od ogłoszenia,

które właśnie masz opublikować.

TV Thibault Van de Sompele Założyciel HappyChef
tworzony z restauratorami i dla restauratorów
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W  S K R Ó C I E

W skrócie

01 Rekrutuj z lejka, nie z paniki szukaj, zanim powstanie wakat, zatrudniaj
za temperament, szkol z techniki.

02 Pierwsze 30 dni decyduje o następnych 3 latach ustrukturyzowany
onboarding podwaja szansę, że nowa osoba zostanie dłużej niż rok.

03 Publikuj grafiki z 2+ tygodniowym wyprzedzeniem , na prognozach
rezerwacji — uczciwość i przewidywalność znaczą więcej niż złotówka na
stawce.

04 Prowadź serwis na systemach zarządzanie mise en place i rutyny HACCP
zamieniają presję w choreografię.

05 Utrzymanie to najtańsza rekrutacja zastąpienie wyszkolonego
pracownika kosztuje miesiące marży; rozmowy o pozostaniu nie kosztują
nic.
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1
L E J E K

Rekrutuj z lejka, nie z paniki

L E J E K FIG. 01

Zatrudniaj od ręki, bez paniki

Rurociąg zawsze
aktywny niezawodni pracownicy

Panika w zatrudnianiu trafić lub chybić

5 : 1 stały rurociąg daje około pięciu dobrych kandydatów na każdego zatrudnionego w panice

Najgorszy moment na rekrutację to ten, w którym kogoś potrzebujesz — wtedy wybierasz
między tymi, którzy odpowiedzieli na pospieszne ogłoszenie, z krwawiącym grafikiem za
plecami. Domy, które dobrze się obsadzają na rynku, gdzie wakatów jest więcej niż
kandydatów, odwracają oś czasu: rekrutują zawsze, delikatnie, żeby gdy spadnie
wypowiedzenie, było do kogo zadzwonić.

Zbuduj lejek przed wakatem
Sprzedawaj pracę, uczciwie. Twoje podejście do personelu to marketing: prawdziwe
zdjęcia brygady, prawdziwe godziny, prawdziwe historie rozwoju. „Dołącz do kuchni, która
zamyka się na dwa pełne dni w tygodniu" rekrutuje lepiej niż „atrakcyjne wynagrodzenie"
za każdym razem.

KLUCZOWY WNIOSEK

Mocna rekrutacja w restauracji działa ciągle: zakładka kariery, która

sprzedaje dom, relacje ze szkołami gastronomicznymi, rezerwa dawnych

kandydatów i rozmowy testujące temperament z płatną zmianą próbną.

Zatrudnianie w panice pod pusty grafik selekcjonuje pod dostępność —

rekrutacja z lejka selekcjonuje pod dopasowanie.

• 
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Zabiegaj o szkoły. Jeden dobrze poprowadzony staż na semestr czyni z Ciebie kuchnię,
którą absolwenci pamiętają. Praktykant traktowany jak przyszły kolega wraca jako kolega.

Prowadź teczkę srebrnych medalistów. Każdy dobry kandydat, którego nie mogłeś
zatrudnić, należy do listy z notatką — pół roku później ta lista bije każdy portal z
ogłoszeniami.

Rozmawiaj o tym, czego nie da się wyszkolić
Pracy nożem nauczysz w kilka tygodni; spokój pod ostrzałem, ciepło wobec obcych i
niezawodność to temperament. Zbuduj godzinę rozmowy wokół dowodów, nie uroku:
„opowiedz o serwisie, który poszedł źle — co zrobiłeś?". Potem zapłać za zmianę próbną i
patrz tylko na trzy rzeczy: jak traktuje zmywak, co robi w wolnych minutach i czy zadaje
pytania. Te trzy przewidują następne dwa lata lepiej niż jakiekolwiek CV.

SEKRET SZEFA KUCHNI

Pytanie po zmianie próbnej, które przewiduje wszystko

Na koniec zmiany próbnej zadaj jedno pytanie: „Co zmieniłbyś w dzisiejszym
serwisie?". Kandydaci, którzy nie zauważyli niczego, nie patrzyli. Kandydaci, którzy
krytykują zespół, mówią Ci, jak będą mówić o kolegach. Ci właściwi nazywają coś
małego i prawdziwego — lampkę na wydawce, trasę do stolika 12 — i pytają,
dlaczego robi się to w ten sposób. Ciekawość plus takt to cały profil.

P O G Ł Ę B I E N I E

Niedobór personelu w gastronomii to jedno z największych wyzwań, z jakimi mierzą się
dziś właściciele restauracji.

Znalezienie i utrzymanie dobrego personelu jest kluczowe dla sukcesu Twojego lokalu -
bardziej nawet niż jakość jedzenia czy lokalizacja. W tym obszernym przewodniku dzielimy
się sprawdzonymi strategiami, które działają na obecnym rynku pracy.

Rzeczywistość jest taka, że Twoja restauracja jest tylko tak dobra, jak zespół, który w niej
pracuje. Choćby Twoje wnętrze było najpiękniejsze, a menu najbardziej nowatorskie - jeśli

• 

• 

◉ Z R Ó B  T O  D Z I Ś  W I E C Z O R E M

Otwórz swoje ostatnie ogłoszenie o pracę. Wykreśl każdy banał („dynamiczny
zespół", „wymagana pasja") i zastąp go trzema prawdziwymi, konkretnymi
zdaniami o pracy w Twoim domu — w tym jedną uczciwie trudną rzeczą.
Uczciwe ogłoszenia filtrują; mgliste tylko odraczają rozczarowanie.
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obsługa jest nieuprzejma, a kuchnia chaotyczna, goście nie wrócą. Dlatego inwestowanie w
personel to najlepsza inwestycja, jaką możesz zrobić.

Obecna sytuacja w gastronomii

Rynek pracy w gastronomii w ostatnich latach uległ zasadniczej zmianie. Oto
najważniejsze tendencje:

Wielu doświadczonych pracowników na stałe opuściło branżę i przeszło do innych
sektorów

Młodzi ludzie częściej wybierają branże o "normalnych" godzinach pracy i lepszej
równowadze między pracą a życiem prywatnym

Oczekiwania pracowników są wyższe niż kiedykolwiek - chcą nie tylko pracy, ale i
perspektyw

Konkurencja o talenty jest ogromna - nie tylko w obrębie gastronomii, ale i z handlem
detalicznym, logistyką oraz innymi sektorami oferującymi elastyczne godziny

Problem wizerunkowy branży - długie godziny, niskie płace, duża presja - odstrasza
potencjalnych pracowników

Mimo to istnieją sposoby, by Twój lokal stał się atrakcyjny dla talentów. Restauracje, które
inwestują w swój zespół, zauważają, że mniej dotyka ich niedobór personelu. Co więcej:
dobrzy pracodawcy mogą nawet na tym rynku przebierać w kandydatach.

Rzeczywiste koszty rotacji personelu

Zanim przyjrzymy się rozwiązaniom, warto zrozumieć, ile kosztuje Cię rotacja:

Rekrutacja: Publikowanie ogłoszeń, obsługa zgłoszeń, prowadzenie rozmów

Szkolenie: Wdrożenie nowych pracowników kosztuje tygodnie produktywności

Błędy: Niedoświadczony personel popełnia więcej błędów, które kosztują gości i obrót

Morale zespołu: Ciągle zmieniający się personel demotywuje tych, którzy zostają

Utrata gości: Stali goście tęsknią za znanymi twarzami

Szacuje się, że zastąpienie jednego pracownika kosztuje 50-200% jego rocznego
wynagrodzenia. Inwestowanie w utrzymanie kadry naprawdę się więc opłaca.

8 strategii rekrutacji i utrzymania personelu

1. Oferuj konkurencyjne wynagrodzenie

Brzmi oczywiście, ale to podstawa. Czasy, gdy można było obejść się płacą minimalną,
minęły.

Co działa:

Płać 10-15% powyżej średniej rynkowej

Bądź transparentny w kwestii podziału napiwków

Oferuj dodatki: posiłki, dofinansowanie dojazdów, zniżki

Rozważ udział w zyskach lub premie w okresach wzmożonego ruchu

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Policz, ile kosztuje Cię znalezienie zastępstwa - odkryjesz, że wyższe płace często wychodzą
taniej niż rotacja.

2. Twórz pozytywną kulturę pracy

Ludzie nie pracują wyłącznie dla pieniędzy. Toksyczna atmosfera odstrasza nawet dobrze
opłacany personel. Ma to kluczowe znaczenie dla dobrej obsługi klienta - szczęśliwi
pracownicy dbają o szczęśliwych gości.

Elementy dobrej kultury:

Szacunek: Od kierownictwa do zespołu i między sobą nawzajem

Komunikacja: Otwarta, szczera i dwukierunkowa

Docenianie: Regularne uznanie za dobrą pracę

Integracja zespołu: Wspólne aktywności, kolacje, wyjścia

Świętowanie: Sukcesów, urodzin, kamieni milowych

N A J C Z Ę STS Z E  PYTA N I A

Gdzie znaleźć dobry personel gastronomiczny na trudnym rynku pracy?

Łącz wiele kanałów: branżowe portale z ofertami, media społecznościowe, współpracę ze
szkołami gastronomicznymi oraz program poleceń, w którym nagradzasz pracowników za
polecenie kogoś.

Jak ograniczyć rotację personelu w restauracji?

Trzy najważniejsze czynniki to uczciwe i przejrzyste grafiki, pełne szacunku traktowanie oraz
możliwości rozwoju. Rozmowa wyjściowa przy każdym odejściu daje wgląd w strukturalne
problemy.

Jak elastycznie zatrudnić dodatkowy personel jako restaurator w Polsce?

Umowa zlecenie i praca dorywcza pozwalają osobom z innym etatem dorabiać u Ciebie w
elastyczny sposób. Idealne na zmiany weekendowe lub okresy szczytu. Pamiętaj o
zgłoszeniu do ZUS i korzystaj z usług biura kadrowo-płacowego.

• 

• 

• 

• 

• 
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2
O N B O A R D I N G

Niech pierwsze 30 dni zdecyduje o następnych
trzech latach

O N B O A R D I N G FIG. 02

Ustrukturyzowany onboarding zatrzymuje ludzi

Ustrukturyzowane
pierwsze 30 dni około 2 razy większe prawdopodobieństwo, że zostanie

Brak planu wdrożenia linia bazowa

≈2× prawdziwy plan na pierwszy miesiąc mniej więcej podwaja szanse, że nowy pracownik
pozostanie na stanowisku dłużej niż pierwszy rok

Większość gastronomicznych wypowiedzeń zapada w pierwszym tygodniu, a ogłaszana
jest w trzecim miesiącu. Nowy commis, który pierwszego dnia goni za etykietami, których
nikt nie wyjaśnił, i je posiłek pracowniczy sam, uczy się jedynej lekcji, jaką dom mu dał:
radzisz sobie sam. Onboarding to miejsce, gdzie zapobiega się rotacji — za jedną dziesiątą
ceny zastąpienia.

Rusztowanie na 30 dni

ONBOARDING, KTÓRY ZATRZYMUJE LUDZI

KLUCZOWY WNIOSEK

Ustrukturyzowany onboarding — spisany plan pierwszego tygodnia, jeden

imienny opiekun, codzienne pięciominutowe podsumowania i 30-dniowa

checklista umiejętności — mniej więcej podwaja szansę, że nowa osoba

przetrwa pierwszy rok. Ludzie rzadko odchodzą od ciężkiej pracy;

odchodzą od bycia w nią wrzuconym samotnie.
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Faza Co się dzieje Sens

Dzień 1 Oprowadzenie, przydzielony opiekun, omówiona
stacja, posiłek pracowniczy w środku stołu

Przynależność przed
wydajnością

Tydzień 1 Jedna stacja, do końca — plus „dlaczego" za
każdym standardem

Głębia bije rozpiętość

Tygodnie
2–3

Rotacja po sąsiednich stacjach; codzienne 5-
minutowe podsumowanie: „co cię dziś zmyliło?"

Pytania wychodzą na jaw,
póki są tanie

Dzień 30 Przegląd checklisty umiejętności + rozmowa: „w
którą stronę chcesz tu rosnąć?"

Ścieżka, narysowana na
widoku

A potem nigdy nie przestawaj szkolić
Po onboardingu silnik przełącza się na kroplówkę: dziesięć skupionych minut na odprawie
przed serwisem — jedno danie skalkulowane, jedno wino zdegustowane, jeden scenariusz
serwisowy przećwiczony — bije doroczny dzień szkoleniowy czystą siłą powtórzeń. Pełna
architektura, łącznie ze ścieżkami rozwoju, które zatrzymują ambitnych bez wymyślania
fałszywych tytułów, jest w szkoleniu i rozwoju personelu; program serwisowy czerpie ze 
standardów obsługi w gastronomii.

P O G Ł Ę B I E N I E

Jakość Twojej obsługi stoi i upada wraz z jakością Twojego zespołu, a tę jakość
budujesz poprzez szkolenie.

W branży o notorycznie wysokiej rotacji inwestowanie w personel nie jest luksusem, lecz
koniecznością. Dobrze wyszkoleni pracownicy zapewniają lepszą obsługę, popełniają mniej
błędów, są bardziej zaangażowani i zostają dłużej. Efekt: zadowoleni goście, niższe koszty
rekrutacji i silniejsza kultura organizacyjna. W tym obszernym artykule dowiesz się, jak
zbudować skuteczny program szkoleniowy, który pomaga rozwijać się zarówno nowym, jak
i obecnym pracownikom.

◉ Z R Ó B  T O  D Z I Ś  W I E C Z O R E M

Spisz swój Dzień 1 na jednej stronie: kto wita nową osobę, kto jest opiekunem,
która stacja, gdzie siedzi przy posiłku pracowniczym. Jedna strona,
wydrukowana, używana zawsze — różnica między jej posiadaniem a brakiem to
jedno wypowiedzenie rocznie.
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Dlaczego szkolenie jest niezbędne

Korzyści z systematycznego szkolenia są konkretne i mierzalne:

Spójna jakość: Każdy gość otrzymuje ten sam wysoki standard, niezależnie od tego, kto
pracuje

Mniej błędów: Wyszkoleni pracownicy popełniają mniej kosztownych błędów w
zamówieniach, alergenach i rozliczeniach

Wyższa produktywność: Efektywniejsza praca oznacza obsłużenie większej liczby gości
przy tej samej obsadzie

Lepszy upselling: Pracownicy, którzy znają menu, potrafią lepiej doradzać i sprzedawać

Niższa rotacja: Pracownicy, którzy się rozwijają, czują się docenieni i zostają dłużej

Silniejsza kultura: Szkolenie to moment na przekazanie wartości i standardów

Onboarding: pierwsze 30 dni

Pierwsze tygodnie decydują, czy nowy pracownik skutecznie się zintegruje, czy szybko
odejdzie. Ustrukturyzowany onboarding jest kluczowy.

Tydzień 1: orientacja i podstawy

Pierwszy tydzień kręci się wokół orientacji i położenia fundamentów:

Dzień 1: Powitanie, oprowadzenie, przedstawienie zespołu, formalności (umowa,
regulamin, uniform)

Dzień 2-3: Zapoznanie z menu, składnikami, alergenami, sposobami przygotowania

Dzień 4-5: Nauka systemów: system rezerwacji, kasa, proces zamawiania

Koniec tygodnia 1: Pierwsza rozmowa oceniająca - jak idzie, gdzie pojawiają się pytania?

Tydzień 2-3: doświadczenie praktyczne pod opieką

Po teorii następuje praktyka, zawsze z doświadczonym opiekunem:

Najpierw praca podczas spokojnych zmian, potem bardziej ruchliwe

Stopniowo więcej odpowiedzialności: od obsługi stolików po własną sekcję

Codzienna krótka informacja zwrotna: co poszło dobrze, co można poprawić?

Opiekun pozostaje dostępny w razie pytań i potrzeby wsparcia

Tydzień 4: samodzielna praca i ocena

W czwartym tygodniu nowy pracownik pracuje bardziej samodzielnie:

Własna sekcja lub zadania bez bezpośredniego nadzoru

Formalna rozmowa oceniająca na koniec miesiąca

Omówienie mocnych stron i obszarów do poprawy

Wyznaczenie celów na nadchodzący okres

Ciągłe szkolenie: nauka, która nigdy się nie kończy

Onboarding to dopiero początek. Ciągłe szkolenie utrzymuje Twój zespół w czujności i
motywacji.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Sesje cotygodniowe/comiesięczne

Planuj regularne momenty szkoleniowe, nawet jeśli to tylko 15 minut przed zmianą:

Aktualizacje menu: Nowe dania, zmiany sezonowe, łączenie z winami

Odgrywanie ról: Ćwicz trudne sytuacje, takie jak reklamacje, pytania o alergie czy
wymagający goście

Wiedza o produktach: Degustacja nowych win, wyjaśnienie pochodzenia i
przygotowania

Standardy obsługi: Powtórka protokołu obsługi i punktów wymagających uwagi

Szkolenia zewnętrzne i certyfikacja

Inwestuj w formalne szkolenia dla utalentowanych pracowników:

Certyfikacja HACCP w zakresie bezpieczeństwa żywności

Kursy sommelierskie dla entuzjastów wina

Szkolenia baristyczne dla pracowników obsługujących kawę

Szkolenia przywódcze dla potencjalnych menedżerów

Pierwsza pomoc i BHP

Ścieżka rozwoju od pracownika do kierownika

N A J C Z Ę STS Z E  PYTA N I A

Jak opracować program szkoleniowy dla nowego personelu gastronomicznego?

Podziel onboarding na 3 etapy: orientacja (dzień 1–3), znajomość oferty (dzień 4–10) oraz
praktyka obsługi z pracą u boku doświadczonej osoby (dzień 11–30). Spisz to w przewodniku
onboardingowym.

Jak utrzymać motywację i zaangażowanie zespołu w gastronomii?

Doceniaj osiągnięcia regularnie i konkretnie, dawaj możliwości rozwoju, angażuj zespół w
decyzje dotyczące menu i zadbaj o atmosferę opartą na szacunku. Doceniany personel
lepiej obsługuje gości i dłużej zostaje.

Jak zaplanować szkolenia bez zakłócania normalnej pracy?

Wprowadź krótkie odprawy (10–15 min) przed każdą zmianą jako codzienny mikrotrening.
Wyznacz jeden dzień w miesiącu na szkolenie w spokojniejszym terminie.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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3
G R A F I K I

Buduj grafiki na prognozach i uczciwości, nie na
niedzielnym zgadywaniu

G R A F I K I FIG. 03

Utrzymuj koszty pracy na zdrowym poziomie

30% przychodów zdrowy

35% przychodów obserwuj uważnie

45% przychodów za wysoko

30–35% dążyć do utrzymania kosztów pracy na poziomie od 30% do 35% przychodów

Grafik to miejsce, gdzie spotykają się Twój rachunek wyników i Twoi ludzie — i gdzie obu
szkodzi zgadywanie. Przeszarżuj obsadę w cichy wtorek, a marża z czterdziestu nakryć
wyparuje w bezczynne godziny; niedoszacuj zarezerwowaną sobotę, a wypalisz zespół, który
budowałeś w rozdziałach pierwszym i drugim. Lekarstwem są te same dane, które
napędzają Twoje rezerwacje: przyszłe rezerwacje to prognoza obsady, której nikt nie
otwiera.

KLUCZOWY WNIOSEK

Dobre grafikowanie dopasowuje obsadę do prognozowanych nakryć na

serwis i publikuje grafik co najmniej dwa tygodnie wcześniej, z

przejrzystymi zasadami weekendów i zamian. Chroni i marżę (koszt pracy

30–35% przychodu), i ludzi — nieprzewidywalne grafiki to jeden z trzech

głównych powodów odejść z gastronomii.
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Grafikowanie od prognozy
Obsadzaj pod nakrycia, nie pod dni. „Sobota" to nie poziom obsady; „86
zarezerwowanych nakryć, dwa duże stoliki, pogoda na ogródek" — to jest. Krzywe
rezerwacji przewidują 80% tego, czego potrzebujesz, z tygodniowym wyprzedzeniem.

Znaj koszt swojej godziny. Łączny koszt pracy ÷ nakrycia na serwis daje koszt pracy na
nakrycie — śledź go co tydzień obok food costu; razem tworzą prime cost, liczbę, która
rozstrzyga o rentowności.

Dzielone zmiany — uczciwie: jeśli popołudniowa dziura nie może być ani użyteczna, ani
odpoczynkiem, to nie jest zmiana, to przetrzymywanie zakładnika. Domy, które rekrutują
najłatwiej, po cichu zabiły dzieloną zmianę.

Uczciwość to funkcja grafiku
Publikuj dwa tygodnie wcześniej, rotuj najgorsze zmiany na widoku, spisz zasady zamian i
chroń dwa dni wolnego pod rząd. Przewidywalność jest warta więcej niż złotówka na
stawce godzinowej — ludzie budują życie wokół grafików, a grafiki, które to szanują, dostają
zapłatę w lojalności. Kompletna metoda, łącznie z prawnym minimum odpoczynku, jest w 
planowaniu i grafikowaniu personelu.

P O G Ł Ę B I E N I E

Efektywne planowanie personelu to różnica między dochodową restauracją a lokalem
zmagającym się z marżami.

Zbyt liczna obsada w grafiku oznacza zbędne koszty pracy. Zbyt mała prowadzi do
przeciążonego personelu, dłuższego czasu oczekiwania i niezadowolonych gości. W tym
obszernym przewodniku nauczysz się, jak znaleźć idealną równowagę między kosztami
personelu a jakością obsługi. Omawiamy prognozowanie, techniki układania grafików,
automatyzację oraz konkretne wskazówki, które od razu zastosujesz w swoim lokalu
gastronomicznym.

• 

• 

• 

◉ Z R Ó B  T O  D Z I Ś  W I E C Z O R E M

Połóż obok siebie zarezerwowane nakrycia na przyszły piątek i zaplanowane na
ten piątek godziny pracy. Policz koszt pracy na nakrycie dla tego jednego
serwisu. Jeśli nigdy wcześniej nie widziałeś tej liczby, właśnie poznałeś swój
drugi największy kontrolowalny koszt.
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Dlaczego planowanie personelu jest tak ważne

Koszty personelu stanowią zwykle 25-35% całkowitego obrotu restauracji. Przy
nieefektywnym planowaniu mogą sięgnąć 40% lub więcej, co bezpośrednio obciąża Twoją
marżę zysku. Dobrze przemyślane grafiki wpływają na wiele aspektów prowadzenia firmy:

Finanse: Każda zbędna roboczogodzina kosztuje. Przy średniej stawce godzinowej 35-45
zł szybko się to sumuje.

Jakość obsługi: Niedobór obsady prowadzi do długiego czasu oczekiwania, błędów i
niezadowolonych gości, którzy nie wracają.

Morale zespołu: Ciągłe nadgodziny lub nieprzewidywalne grafiki prowadzą do wypalenia
i rotacji.

Doświadczenie gości: Właściwa obsada zapewnia uwagę, szybkość i przyjemną
atmosferę.

Restauracja na 50 nakryć, która ma średnio 5 zbędnie zaplanowanych godzin tygodniowo,
traci rocznie 4000-5000 € na niepotrzebnych kosztach pracy. Dolicz do tego pośrednie
koszty niedoboru obsady (utracony obrót, słabe opinie), a stanie się jasne, że planowanie
ma kluczowe znaczenie.

Podstawa: prognozowanie oparte na danych

Dobre planowanie personelu zaczyna się od prognozowania: przewidywania, ilu gości
możesz się spodziewać. Bez danych zgadujesz. Z danymi podejmujesz przemyślane
decyzje.

Jakich danych potrzebujesz?

Zbierz przynajmniej następujące informacje:

Historyczne obłożenie: Ilu gości dziennie, w porze dnia, w tygodniu? Twój system
rezerwacji zawiera te dane.

Rezerwacje: Ile rezerwacji jest już zapisanych na nadchodzący okres? To daje
wiarygodną prognozę.

Wzorce sezonowe: Kiedy regularnie jest większy lub mniejszy ruch? Pomyśl o świętach,
feriach szkolnych, letnim tarasie.

Czynniki zewnętrzne: Pogoda (taras), lokalne wydarzenia (koncert, mecz), prace
drogowe.

Udział gości bez rezerwacji: Jaki procent Twoich gości przychodzi bez rezerwacji?

Dzięki analityce restauracji możesz analizować te dane i odkrywać wzorce, które nie są od
razu widoczne. Może środowy wieczór jest regularnie bardziej ruchliwy, niż myślałeś, albo
pierwszy tydzień miesiąca zawsze jest spokojniejszy.

Od danych do planu

Gdy masz już dane, postępuj według tych kroków:

Określ wzorzec bazowy: Zidentyfikuj swój standardowy wzorzec tygodnia. Które dni są
ruchliwe, a które spokojne?

Dodaj warianty: Dostosuj do sezonów, świąt i szczególnych okoliczności.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 
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Uwzględnij rezerwacje: Sprawdź rezerwacje na nadchodzący tydzień i dostosuj swój
plan.

Wbuduj bufor: Uwzględnij niespodziewany ruch. Niewielki bufor 10-15% jest rozsądny.

Techniki układania grafików, które działają

Istnieje kilka podejść do tworzenia grafików, każde z własnymi zaletami i wadami.

Stałe grafiki

Pracownicy pracują co tydzień w te same dni i godziny. Daje to przewidywalność zarówno
Tobie, jak i Twojemu zespołowi.

Zalety:

Pracownicy mogą planować życie wokół pracy

Mniej administracji dla Ciebie

Zespoły uczą się dobrze współpracować

Goście rozpoznają znajome twarze

Wady:

Mniejsza elastyczność przy zmiennym ruchu

Może prowadzić do nadmiaru obsady w spokojnych momentach

N A J C Z Ę STS Z E  PYTA N I A

Jak optymalnie ułożyć grafik personelu w mojej restauracji?

Zacznij od prognozy obłożenia opartej na rezerwacjach i danych historycznych. Najpierw
zaplanuj stałych pracowników, a następnie uzupełnij siłami elastycznymi. Publikuj grafik co
najmniej tydzień wcześniej.

Jak obniżyć koszty płac bez utraty jakości obsługi?

Dokładniej dopasuj grafiki do prognozy obłożenia, korzystaj z pracy studentów i
pracowników na umowie zlecenie w godzinach szczytu oraz analizuj obsadę na każdej
zmianie, aby wychwycić nadmiar.

Jak radzić sobie z chorobami i nieobecnościami personelu?

Zbuduj elastyczną pulę osób na wezwanie (studenci, pracownicy na część etatu) szybko
dostępnych. Korzystaj z grupy w aplikacji do szybkiej komunikacji i planuj jedną osobę
zapasową na zmianę, jeśli masz wystarczającą skalę.

3. 

4. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4
S Y S T E M Y

Prowadź serwis na mise en place, nie na
heroizmie

S Y S T E M Y FIG. 04

Personel dla prawdziwej krzywej usług

19:30 buduj skład w oparciu o rzeczywistą krzywą przybycia, a nie o płaską liczbę pracowników

Popatrz na świetną kuchnię o 19:30 przy pełnej książce rezerwacji: jest cicho. Nie dlatego, że
ludzie są nadludźmi, lecz dlatego, że każdą decyzję, którą dało się podjąć wcześniej, podjęto
wcześniej. Heroizm to to, co zostaje, gdy brakuje systemów — a heroizm wypala ludzi do
Bożego Narodzenia.

Godzina przed serwisem
Mise en place jako kontrakt: każda stacja ma spisaną listę par stocków — ilości
sterowane dzisiejszymi zarezerwowanymi nakryciami, nie wczorajszym nawykiem. 
Zarządzanie mise en place zamienia godzinę chaosu w choreografię.

KLUCZOWY WNIOSEK

Spokojny serwis projektuje się, zanim otworzą się drzwi: checklisty mise

en place per stacja, odprawa przed serwisem z dzisiejszymi liczbami i VIP-

ami, jasna własność rewirów i rutyny HACCP chodzące na autopilocie.

Systemy amortyzują presję, żeby ludzie mogli dostarczać gościnność.

19:30 szczyt15:00 23:00

• 
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Odprawa o 15:00: dzisiejsze nakrycia i tempo, duże stoliki, alergie zgłoszone przy
rezerwacji, jedno danie i jedno wino przećwiczone. Pięć minut, cała sala i wydawka
razem — to najtańsze ubezpieczenie serwisu, jakie istnieje.

Własność rewirów: każdy stolik ma dokładnie jednego właściciela na danie; „myślałem,
że ty to masz" to porażka systemu przebrana za porażkę ludzi.

Zgodność, która działa sama
Rutyny bezpieczeństwa żywności zawodzą, gdy mieszkają w czyjejś pamięci. HACCP należy
postawić na szynach: pomiary temperatur o stałych porach, harmonogramy sprzątania z
nazwiskami i podpisami, etykietowanie, które przeżyje najbardziej chaotyczną sobotę.
Zaliczona kontrola sanepidu to efekt uboczny kuchni, która po prostu zawsze tak pracuje —
a brygada czuje różnicę między domem zorganizowanym a domem, który ma szczęście.

SEKRET SZEFA KUCHNI

Dlaczego najlepsze kuchnie robią odprawę także zmywakowi

Zmywak ustawia tempo pełnej sali: nie ma czystych patelni — nie ma odpalania;
nie ma kieliszków — nie ma serwisu wina. Kuchnie, które włączają stewarda do
odprawy — dzisiejsze nakrycia, kiedy wchodzą fale menu degustacyjnego —
raportują mierzalnie gładsze serwisy, bo jedyna stacja, od której zależą wszyscy, w
końcu widzi nadchodzącą falę. To też sygnalizuje rzecz, która zatrzymuje ludzi
lepiej niż pieniądze: w tym domu każda rola jest częścią brygady.

P O G Ł Ę B I E N I E

W gastronomii istnieją dwa rodzaje serwisów: takie, podczas których reagujesz na to,
co się dzieje, oraz takie, podczas których byłeś już gotowy, zanim cokolwiek mogło
pójść nie tak.

Różnica nie tkwi w szczęściu, utalentowanym personelu czy spokojnym wieczorze. Tkwi w
przygotowaniu. A to przygotowanie ma w profesjonalnej kuchni od wieków swoją nazwę: 
mise en place.

Dosłownie tłumaczy się to jako „wszystko na swoim miejscu". W kuchni odnosi się to do
procesu, w którym szef kuchni przed serwisem kroi, porcjuje i przygotowuje każdy składnik

• 

• 

◉ Z R Ó B  T O  D Z I Ś  W I E C Z O R E M

Poproś każdą stację o jutrzejszą listę par stocków. Każdy, kto odpowie „mam to
w głowie", właśnie pokazał Ci Twój pojedynczy punkt awarii — spiszcie listę tej
stacji razem, dziś wieczorem, na jednej karcie.
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oraz układa każde narzędzie na właściwym miejscu. Ale w najlepiej prowadzonych
restauracjach na świecie mise en place to już dawno coś więcej niż termin kuchenny. To
kompletna filozofia pracy — sposób myślenia, który może przemienić każdy element
restauracji.

W tym artykule zbadamy, jak zastosować mise en place na każdym poziomie Twoich
operacji: od obsługi i baru po rezerwacje, listy kontrolne i zarządzanie personelem.

Więcej niż kuchnia: mise en place jako filozofia dla całej Twojej restauracji

Termin mise en place wywodzi się z klasycznej francuskiej tradycji kulinarnej i jest nauczany
w szkołach kulinarnych na całym świecie jako pierwsza lekcja — nie technika gotowania,
lecz dyscyplina przygotowania. Dla uczniów, którzy po raz pierwszy wchodzą do
profesjonalnej kuchni, mise en place nie jest krokiem opcjonalnym: to jedyny sposób pracy.

Ale dlaczego ta filozofia kończy się przy drzwiach kuchni?

W swojej wpływowej książce Work Clean (2016) amerykański dziennikarz Dan Charnas
przenosi zasady mise en place do świata zarządzania i prowadzenia firmy. Jego główne
spostrzeżenie: nastawienie, z jakim szef kuchni organizuje kuchnię, to dokładnie to
nastawienie, którego potrzebuje każda organizacja, by działać na wysokim poziomie.

„Mise en place to sposób życia, a nie tylko sposób gotowania", pisze Charnas. Szef kuchni,
który przygotowuje swoje stanowisko, redukuje chaos nie poprzez cięższą pracę — lecz
poprzez mądrzejsze przygotowanie. A to równie dobrze sprawdza się u menedżera
restauracji planującego ruchliwy piątkowy wieczór, jak u szefa kuchni przygotowującego
kolację na sto nakryć.

W polskiej tradycji kulinarnej ta dyscyplina jest coraz głębiej zakorzeniona. Rygorystyczne
wykształcenie techniczne, które cechuje dobrych kucharzy — i które daje restauracjom
reputację precyzji i jakości — jest w istocie szkoleniem w mise en place. Ta dyscyplina tkwi
w DNA profesjonalnej kultury gastronomicznej.

Geneza i istota myślenia w kategoriach mise en place

Aby zrozumieć mise en place jako filozofię, musimy wrócić do jej istoty w kuchni.

Dla szefa kuchni każdy serwis nie zaczyna się wtedy, gdy wchodzi pierwszy gość — lecz
wiele godzin wcześniej, podczas mise en place. Każdy składnik jest przygotowany do
punktu, w którym podczas serwisu można go natychmiast użyć. Sosy są redukowane,
warzywa krojone i blanszowane, białka porcjowane, dekoracje przygotowane. Wszystko
otrzymuje swoje stałe miejsce na stanowisku.

Cel jest prosty, ale głęboki: gdy zaczyna się serwis i napływają zamówienia, szef kuchni musi
móc w pełni skupić się na gotowaniu — nie na szukaniu, nie na organizowaniu, nie na
improwizowaniu z brakującymi składnikami. Przestrzeń poznawcza i fizyczna została
uwolniona dzięki przygotowaniu.

Wynikają z tego trzy główne zasady:

Przygotowanie nie jest wrogiem spontaniczności — jest warunkiem doskonałości.
Właśnie dlatego, że wszystko jest gotowe, szef kuchni może kreatywnie reagować na
nieoczekiwane sytuacje.

• 
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Każda sekunda serwisu jest cenna. To, co można zrobić przed serwisem, musi zostać
zrobione przed serwisem. Podczas serwisu nie ma czasu na to, co w istocie jest zadaniem
przygotowawczym.

Wszystko ma swoje stałe miejsce. Nie tylko po to, by maksymalizować efektywność, ale
też by minimalizować błędy. Jeśli nóż zawsze leży w tym samym miejscu, sięgasz po
niego instynktownie, bez szukania i zastanawiania się.

N A J C Z Ę STS Z E  PYTA N I A

Jak obliczyć właściwą ilość mise-en-place na serwis?

Oprzyj się na liczbie rezerwacji plus bufor 10–15% na walk-iny. Analizuj historyczne dane
sprzedaży poszczególnych dań. Daje to precyzyjną podstawę, która minimalizuje zarówno
marnowanie, jak i niedobory.

Jak poprawić komunikację podczas mise-en-place między kuchnią a salą?

Codziennie przed każdą zmianą rób krótką odprawę (10–15 min): które dania są dostępne, co
się wyprzedało, jakie są specials? Pomaga też czytelna tablica dnia na sali.

Jak dobre rutyny mise-en-place ograniczają stres podczas serwisu?

Dobre mise-en-place eliminuje presję decyzyjną w trakcie serwisu: każde danie ma gotowe
składniki, a każde stanowisko jest przygotowane. Obniża to liczbę błędów, przyspiesza
przygotowanie i daje personelowi pewność siebie.

• 

• 
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5
U T R Z Y M A N I E

Spraw, by pozostanie było logicznym wyborem

U T R Z Y M A N I E FIG. 05

Obrót jest kosztowny – utrzymanie się opłaca

Obrót branży 70%+ rocznie

Z pracą retencyjną poniżej 25%

2×
pay

zastąpienie kogoś może kosztować nawet dwukrotność jego pensji – utrzymanie tej osoby
jest tańsze

Średnia rotacja w gastronomii przekracza 70% rocznie; najlepsze niezależne domy schodzą
poniżej 25%. Różnicą rzadko jest pojedyncza złotówka pensji — rozmowy przy odejściach w
całym sektorze wciąż znajdują te same trzy powody: nieprzewidywalne grafiki, brak
widocznej przyszłości i poczucie bycia meblem. Wszystkie trzy da się naprawić bez linii
budżetowej.

Pięć materiałów pozostawania
Przejrzysta płaca: opublikowana siatka — rola, doświadczenie, stawka — zabija
toksyczny folklor o tym, kto ile zarabia, i zamienia „jak mogę zarabiać więcej?" w mapę
drogową zamiast negocjacji.

KLUCZOWY WNIOSEK

Utrzymanie ludzi w gastronomii buduje się z pięciu materiałów: uczciwej

płacy podanej jawnie, grafików, wokół których da się ułożyć życie,

widocznych ścieżek rozwoju, codziennych rytuałów szacunku i rozmów o

pozostaniu prowadzonych przed wypowiedzeniem, nie po. Zastąpienie

wyszkolonego pracownika kosztuje około dwóch jego miesięcznych pensji

— zatrzymanie go to marża.

• 
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Grafik, z którym da się żyć (załatwił to rozdział 3).

Rozwój, który jest prawdziwy: rotacja po stacjach, opłacony kurs winiarski, sous
prowadzący wtorkową wydawkę solo. Specyfika fine diningu jest w rotacji personelu w
fine diningu.

Rytuały szacunku: posiłek pracowniczy jedzony razem, sukcesy wymieniane na
odprawie, szef kuchni dziękujący zmywakowi w drodze do wyjścia. Kultura to po prostu
powtarzane zachowania.

Rozmowy o pozostaniu: dwa razy w roku, piętnaście minut, jedno pytanie — „co
sprawiłoby, że zostaniesz jeszcze trzy lata?". Zadane przed wypowiedzeniem to strategia;
po — mowa pogrzebowa.

Policz, ile kosztuje odejście
Rekrutacja, onboarding, miesiące obniżonej wydajności, stali goście, którzy zauważają, że
ich ulubiony chef de rang zniknął — zastąpienie kosztuje niezawodnie około dwóch
miesięcznych pensji, przy seniorskich stacjach często więcej. Połóż tę liczbę obok budżetu
szkoleniowego, nad którym się wahałeś, a wahanie rozwiąże się samo.

P O G Ł Ę B I E N I E

Fine dining ma paradoks, którego niewielu właścicieli restauracji w pełni sobie
uświadamia: statystycznie ma niższą rotację personelu niż fast food czy casual dining
— a jednak każde odejście w restauracji gastronomicznej jest znacznie bardziej
niszczące niż w jakimkolwiek innym segmencie.

W casual restaurant nowy kelner jest operacyjny w trzy dni. W restauracji fine dining — z jej
wielodaniowym menu, dobranymi parami win na zamówienie, rytuałami przy stole i
spersonalizowanymi profilami gości — pełna autonomia zajmuje od trzech do sześciu
miesięcy. I w tym czasie — każdego dnia, gdy nowa twarz obsługuje Twoich gości — tracisz
coś, czego pieniądze nie mogą kupić: ciągłość zaufania.

Ten artykuł nie jest ogólnym poradnikiem HR. Dotyczy konkretnie tego, co działa — i co nie
działa — w kontekście fine dining. Z spostrzeżeniami restauracji z gwiazdkami Michelin,
danymi Cornell University i lekcjami wyciągniętymi przez branżę z jej najbardziej bolesnego
momentu od lat: afery Noma w 2026 roku.

• 

• 

• 

• 

◉ Z R Ó B  T O  D Z I Ś  W I E C Z O R E M

Wypisz trzy najcenniejsze osoby w zespole. Przy każdej zapisz, co w desperacji
zaoferowałbyś w dniu jej wypowiedzenia. A teraz zaoferuj wersję tego w tym
miesiącu — utrzymanie to po prostu rozmowa o odejściu, przeprowadzona
wcześniej, z lepszymi opcjami.
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Rzeczywiste koszty rotacji personelu

Większość właścicieli restauracji dramatycznie nie docenia finansowego wpływu rotacji
personelu. Obliczają koszty rekrutacji — tu ogłoszenie, tam rozmowa kwalifikacyjna — ale
tracą z oczu największą część rachunku.

Cornell University, wiodący na świecie instytut badawczy w dziedzinie hotelarstwa i
gastronomii, wyliczył średni koszt zastąpienia pracownika na poziomie 5 400 EUR
(wliczając rekrutację, administrację, szkolenie i utratę produktywności w okresie wdrożenia).
To jednak średnia dla wszystkich segmentów gastronomii. Dla wyspecjalizowanego sous-
chefa, doświadczonego sommeliera czy zaprawionego maître d'hôtel w fine dining koszty
te są znacznie wyższe.

Ukryte koszty są jeszcze bardziej zdradliwe:

Utrata przychodów: Nowi pracownicy przez pierwszy rok generują 15–25% mniejsze
przychody niż doświadczeni. Sprzedają mniej wina, przegapiają okazje do up-sellingu i
zakłócają rytm sali.

Marnotrawstwo żywności: Błędy w kuchni nasilają się w okresach wysokiej rotacji.
Skumulowany efekt może sięgać 5–10% całkowitych przychodów w postaci strat i
kosztów naprawy.

Szkody wizerunkowe: Goście, którzy wracają do „swojego" kelnera lub „swojego" zespołu
i zastają zupełnie nowe twarze, czasem przekształcają to odczucie w negatywne recenzje.

Spadek produktywności przed odejściem: Badania pokazują, że pracownik staje się
mniej produktywny na tygodnie przed złożeniem wypowiedzenia — i jest to widoczne,
zanim zarząd się tego dowie.

Odpływ wiedzy: Stolik 7 to zawsze ulubiony stolik pani Nowak. Pan Kowalski nie pije
czerwonego Burgundii po 2012 roku z powodu złego doświadczenia. Pani, która zawsze
zamawia menu degustacyjne z doborem win, ale po cichu zostawia pół kieliszka — Twój
sommelier o tym wie. Twój nowy pracownik — nie.

Restauracja z 15 pracownikami i rotacją 40% traci rocznie 6 osób. Biorąc pod uwagę koszty
bezpośrednie i pośrednie, może to szybko oznaczać 50 000–80 000 EUR rocznie —
pieniądze, które znikają z marży zysku, niewidocznie i niezauważone.

Unikalne przyczyny w fine dining

Aby zmniejszyć rotację personelu, musisz najpierw zrozumieć, co ją powoduje. W fine
dining nie zawsze są to te same czynniki, co w szerszej branży gastronomicznej.

• 

• 

• 

• 

• 
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6
P R Z Y W Ó D Z T W O

Prowadź brygadę z liczbami na ścianie i troską
na sali

P R Z Y WÓ D Z T WO FIG. 06

Cztery cyfry do powieszenia na ścianie

Koszt pracy% 30–35%

Obrót poniżej 35%

Obejmuje każdą
godzinę pracy trendy

Wdrożenie zakończone 100%

4 % kosztów pracy, obrót, pokrycie za godzinę pracy i zakończenie wdrożenia — co miesiąc

Każdy system z tego przewodnika niszczeje bez właściciela. Właścicielem jesteś Ty — a
praca lidera to podwójna rola: liczby, które wcześnie uwidaczniają problemy, i troska, dzięki
której ludzie chcą je rozwiązywać razem z Tobą.

Miesięczny kokpit kadrowy

CZTERY LICZBY, PIĘTNAŚCIE MINUT W MIESIĄCU

KLUCZOWY WNIOSEK

Sprawy kadrowe pozostają zdrowe, gdy lider śledzi co miesiąc cztery

liczby — procent kosztu pracy, rotację, nakrycia na roboczogodzinę i

ukończenie onboardingu — i łączy je z widoczną troską. Zespoły, które

widzą liczby, pomagają je naprawiać; zespoły, które czują tylko presję,

odchodzą.
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Liczba Zdrowo Jeśli się sypie

Koszt pracy jako %
przychodu

30–35% przy pełnej
obsłudze

Rozdział 3: przelicz grafik względem
nakryć

Zannualizowana rotacja Poniżej 35%, malejąca Rozdział 5: rozmowy o pozostaniu,
uczciwość grafiku

Nakrycia na roboczogodzinę Stabilne lub rosnące Rozdział 4: systemy, nie przemowy

Ukończenie checklisty
onboardingu

100% zatrudnionych Rozdział 2: rusztowanie jest
pomijane

Dziel się tym z zespołem — tam, gdzie trzeba, anonimowo — na miesięcznym zebraniu.
Brygada, która zna wtorkowy koszt pracy na nakrycie, sama zaczyna pilnować bezczynnych
godzin; przejrzystość rekrutuje czterdziestu rozwiązujących problemy.

Troska jest operacyjna, nie miękka
Codzienny obchód lidera — przywitanie każdej stacji po imieniu, spróbowanie tego, z czego
dumny jest commis, pytanie runnera, jak poszedł egzamin — kosztuje dziesięć minut i bije
każdy program zaangażowania, jaki kiedykolwiek sprzedano. Ludzie dostarczają 
doświadczenie gościa dokładnie tak ciepło, jak sami są traktowani; gościnność spływa w
dół. Liczby mówią Ci, gdzie system przecieka; obchód mówi dlaczego.

◉ Z R Ó B  T O  D Z I Ś  W I E C Z O R E M

Policz zeszłomiesięczne nakrycia na roboczogodzinę (łączne nakrycia ÷ łączne
godziny z grafiku). Zapisz wynik na ścianie biura i opatrz datą. Jak każda liczba
w tym przewodniku: trend, który zaczniesz śledzić dziś wieczorem, to ten, który
się poprawi.
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E - B O O K

Jak mocny jest Twój system kadrowy?

Rekrutujemy ciągle, nie tylko gdy ktoś składa wypowiedzenie

Każdy kandydat odbywa płatną zmianę próbną przed zatrudnieniem

Nowe osoby dostają spisany 30-dniowy plan onboardingu i opiekuna

Grafiki publikujemy z 2+ tygodniowym wyprzedzeniem, na prognozach rezerwacji

Koszt pracy na nakrycie śledzimy co tydzień

Każda stacja działa na spisanych listach par stocków mise en place
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G O T O W Y ,  BY  Z A C Z Ą Ć

Daj swojej brygadzie
spokojniejszy wieczór
HappyChef zdejmuje z Twojego zespołu rezerwacje, potwierdzenia i

notatki o gościach — żeby jego energia szła w gości, nie w

administrację.

Umów demo

Bezpłatnie, 30 minut, bez zobowiązań

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