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PRZEWODNIK HAPPYCHEF

Kompletny przewodnik po personelu w
gastronomii

Restauracja po drugiej stronie miasta ptaci te same stawki co Ty. Te
same godziny, ten sam zar, ten sam rynek, o ktérym wszyscy mowia, ze
jest niemozliwy. A jednak ich sous chef pracuje tam czwarty rok — a Twdj
wiasnie ztozyt wypowiedzenie. Ta réznica to nie szczescie ani charyzma. To
garsc systemow, ktorych wiekszos¢ wihascicieli po prostu nigdy nie
widziata spisanych.

Ten przewodnik je spisuje. Dlaczego najlepsi kandydaci nigdy nie
odpowiadajg na ogtoszenie pisane w panice — i na co reaguja. Dlaczego
pierwsze dwa tygodnie znacza wiecej niz pierwsze dwa lata. Jak grafik
moze byc¢ jednoczesnie uczciwy i rentowny. Dlaczego spokojne serwisy
buduje sie po potudniu, zamiast przetrwac je noca. | co naprawde sprawia,
ze ludzie zostajg — dtugo po tym, jak bonus na start sie rozszedt.
Zaczynamy tam, gdzie zaczyna sie kazdy problem kadrowy: od ogtoszenia,
ktore wiasnie masz opublikowac.

Thibault Van de Sompele Zatozyciel HappyChef
tworzony z restauratorami i dla restauratorow
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W SKROCIE

W skrocie

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

Pierwsze 30 dni decyduje o nastepnych 3 latach ustrukturyzowany
onboarding podwaja szanse, ze nowa 0soba zostanie diuzej niz rok.

Publikuj grafiki z 2+ tygodniowym wyprzedzeniem , na prognozach
rezerwacji — uczciwosc i przewidywalnosc¢ znacza wiecej niz ztotowka na
stawce.

Prowadz serwis na systemach zarzadzanie mise en place i rutyny HACCP
zamieniaja presje w choreografie.

Utrzymanie to najtansza rekrutacja zastgpienie wyszkolonego
pracownika kosztuje miesigce marzy; rozmowy o pozostaniu nie kosztujg
nic.
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LEJEK

Rekrutuj z lejka, nie z paniki

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Mocna rekrutacja w restauracji dziata ciggle: zaktadka kariery, ktoéra
sprzedaje dom, relacje ze szkotami gastronomicznymi, rezerwa dawnych
kandydatow i rozmowy testujgce temperament z ptatng zmiana prébna.
Zatrudnianie w panice pod pusty grafik selekcjonuje pod dostepnos¢ —
rekrutacja z lejka selekcjonuje pod dopasowanie.

LEJEK FIG. 01

Zatrudniaj od reki, bez paniki

aktywny

Panika w zatrudnianiu trafi¢ lub chybié¢

5 . 1 staty rurociag daje okoto pieciu dobrych kandydatéw na kazdego zatrudnionego w panice

Najgorszy moment na rekrutacje to ten, w ktorym kogos potrzebujesz — wtedy wybierasz
miedzy tymi, ktdrzy odpowiedzieli na pospieszne ogtoszenie, z krwawigcym grafikiem za
plecami. Domy, ktore dobrze sie obsadzaja na rynku, gdzie wakatow jest wiecej niz
kandydatow, odwracajg os czasu: rekrutuja zawsze, delikatnie, zeby gdy spadnie
wypowiedzenie, byto do kogo zadzwonic.

Zbuduj lejek przed wakatem

- Sprzedawaj prace, uczciwie. Twoje podejscie do personelu to marketing: prawdziwe
zdjecia brygady, prawdziwe godziny, prawdziwe historie rozwoju. ,Dotgcz do kuchni, ktdra
zamyka sie na dwa petne dni w tygodniu" rekrutuje lepiej niz ,atrakcyjne wynagrodzenie"
za kazdym razem.


https://happychef.cloud/pl/blog/personel/personel-gastronomia.html
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- Zabiegaj o szkoty. Jeden dobrze poprowadzony staz na semestr czyni z Ciebie kuchnie,
ktdra absolwenci pamietaja. Praktykant traktowany jak przyszty kolega wraca jako kolega.

- Prowadz teczke srebrnych medalistow. Kazdy dobry kandydat, ktérego nie mogtes
zatrudnic, nalezy do listy z notatka — pot roku pdzniej ta lista bije kazdy portal z
ogtoszeniami.

Rozmawiaj o tym, czego nie da sie wyszkolic

Pracy nozem nauczysz w kilka tygodni; spokdj pod ostrzatem, ciepto wobec obcych i
niezawodnos¢ to temperament. Zbuduj godzine rozmowy wokdt dowoddw, nie uroku:
LOpowiedz o serwisie, ktory poszedt zle — co zrobites?". Potem zaptac za zmiane probna i
patrz tylko na trzy rzeczy: jak traktuje zmywak, co robi w wolnych minutach i czy zadaje
pytania. Te trzy przewidujg nastepne dwa lata lepigj niz jakiekolwiek CV.

@ ZROB TO DZI$S WIECZOREM

Otworz swoje ostatnie ogtoszenie o prace. Wykresl kazdy banat (,dynamiczny
zespot", \wymagana pasja") i zastgp go trzema prawdziwymi, konkretnymi

zdaniami o pracy w Twoim domu — w tym jedna uczciwie trudng rzecza.

Uczciwe ogtoszenia filtrujg; mgliste tylko odraczaja rozczarowanie.

SEKRET SZEFA KUCHNI
Pytanie po zmianie probnej, ktore przewiduje wszystko

Na koniec zmiany probnej zadaj jedno pytanie: ,Co zmienitbys w dzisiejszym
serwisie?". Kandydaci, ktdrzy nie zauwazyli niczego, nie patrzyli. Kandydaci, ktorzy
krytykujg zespot, mowia Ci, jak beda mowic o kolegach. Ci wiasciwi nazywajg cos
matego i prawdziwego — lampke na wydawce, trase do stolika 12 — i pytaja,
dlaczego robi sie to w ten sposdb. Ciekawosc¢ plus takt to caty profil.

POGLEBIENIE

Niedobor personelu w gastronomii to jedno z najwiekszych wyzwan, z jakimi mierzg sie
dzis wiasciciele restauracji.

Znalezienie i utrzymanie dobrego personelu jest kluczowe dla sukcesu Twojego lokalu -
bardziej nawet niz jakosc¢ jedzenia czy lokalizacja. W tym obszernym przewodniku dzielimy
sie sprawdzonymi strategiami, ktdre dziatajg na obecnym rynku pracy.

Rzeczywistos$¢ jest taka, ze Twoja restauracja jest tylko tak dobra, jak zespdt, ktéry w nigj
pracuje. Chocby Twoje wnetrze byto najpiekniejsze, a menu najbardziej nowatorskie - jesli
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obstuga jest nieuprzejma, a kuchnia chaotyczna, goscie nie wréca. Dlatego inwestowanie w
personel to najlepsza inwestycja, jaka mozesz zrobic.

Obecna sytuacja w gastronomii
Rynek pracy w gastronomii w ostatnich latach ulegt zasadniczej zmianie. Oto
najwazniejsze tendencje:
- Wielu doswiadczonych pracownikéw na state opuscito branze i przeszto do innych
sektorow
- Mtodzi ludzie czesciej wybieraja branze o "normalnych" godzinach pracy i lepszej
rownowadze miedzy praca a zyciem prywatnym

- Oczekiwania pracownikow sg wyzsze niz kiedykolwiek - chca nie tylko pracy, ale i
perspektyw

- Konkurencja o talenty jest ogromna - nie tylko w obrebie gastronomii, ale i z handlem
detalicznym, logistyka oraz innymi sektorami oferujacymi elastyczne godziny

- Problem wizerunkowy branzy - dtugie godziny, niskie ptace, duza presja - odstrasza
potencjalnych pracownikdw

Mimo to istniejg sposoby, by Twdj lokal stat sie atrakcyjny dla talentéw. Restauracje, ktore
inwestujg w swoj zespot, zauwazaja, ze mniej dotyka ich niedobodr personelu. Co wiecej:
dobrzy pracodawcy moga nawet na tym rynku przebiera¢ w kandydatach.

Rzeczywiste koszty rotacji personelu
Zanim przyjrzymy sie rozwigzaniom, warto zrozumiec, ile kosztuje Cie rotacja:
- Rekrutacja: Publikowanie ogtoszen, obstuga zgtoszen, prowadzenie rozmaow
- Szkolenie: Wdrozenie nowych pracownikéw kosztuje tygodnie produktywnosci
- Bltedy: Niedoswiadczony personel popetnia wiecej btedow, ktdre kosztuja gosci i obrot
- Morale zespotu: Ciggle zmieniajacy sie personel demotywuje tych, ktorzy zostaja
- Utrata gosci: Stali goscie tesknig za znanymi twarzami

Szacuje sie, ze zastgpienie jednego pracownika kosztuje 50-200% jego rocznego
wynagrodzenia. Inwestowanie w utrzymanie kadry naprawde sie wiec optaca.

8 strategii rekrutacji i utrzymania personelu

1. Oferuj konkurencyjne wynagrodzenie
Brzmi oczywiscie, ale to podstawa. Czasy, gdy mozna byto obejs¢ sie ptacg minimalna,
minety.
Co dziata:
- Pta¢ 10-15% powyzej sredniej rynkowej
- Badz transparentny w kwestii podziatu napiwkow
- Oferuj dodatki: positki, dofinansowanie dojazddw, znizki

- Rozwaz udziat w zyskach lub premie w okresach wzmozonego ruchu
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Policz, ile kosztuje Cie znalezienie zastepstwa - odkryjesz, ze wyzsze ptace czesto wychodza
taniej niz rotacja.

2. Twoérz pozytywna kulture pracy

Ludzie nie pracuja wytacznie dla pieniedzy. Toksyczna atmosfera odstrasza nawet dobrze
optacany personel. Ma to kluczowe znaczenie dla dobrej obstugi klienta - szczesliwi
pracownicy dbajg o szczesliwych gosci.

Elementy dobrej kultury:

- Szacunek: Od kierownictwa do zespotu i miedzy soba nawzajem
- Komunikacja: Otwarta, szczera i dwukierunkowa

- Docenianie: Regularne uznanie za dobrg prace

- Integracja zespotu: Wspdlne aktywnosci, kolacje, wyjscia

- Swietowanie: Sukcesdw, urodzin, kamieni milowych

NAJCZESTSZE PYTANIA

Gdzie znalezé dobry personel gastronomiczny na trudnym rynku pracy?

tacz wiele kanatow: branzowe portale z ofertami, media spotecznosciowe, wspotprace ze
szkotami gastronomicznymi oraz program polecen, w ktérym nagradzasz pracownikéw za
polecenie kogos.

Jak ograniczy¢ rotacje personelu w restaurac;ji?

Trzy najwazniejsze czynniki to uczciwe i przejrzyste grafiki, petne szacunku traktowanie oraz
mozliwosci rozwoju. Rozmowa wyjsciowa przy kazdym odejsciu daje wglad w strukturalne
problemy.

Jak elastycznie zatrudni¢ dodatkowy personel jako restaurator w Polsce?

Umowa zlecenie i praca dorywcza pozwalajg osobom z innym etatem dorabiac u Ciebie w
elastyczny sposob. Idealne na zmiany weekendowe lub okresy szczytu. Pamietaj o
zgtoszeniu do ZUS i korzystaj z ustug biura kadrowo-ptacowego.


https://happychef.cloud/pl/blog/personel/obsluga-klienta-gastronomia.html
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ONBOARDING

Niech pierwsze 30 dni zcdecycduje o nastepnych
trzech latach

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Ustrukturyzowany onboarding — spisany plan pierwszego tygodnia, jeden
imienny opiekun, codzienne pieciominutowe podsumowania i 30-dniowa
checklista umigjetnosci — mniej wiecej podwaja szanse, ze nowa osoba
przetrwa pierwszy rok. Ludzie rzadko odchodzg od ciezkiej pracy;
odchodza od bycia w nig wrzuconym samotnie.

ONBOARDING FIG. 02

Ustrukturyzowany onboarding zatrzymuje ludzi

Ust;iue I:wsrz;%v(\)lilnnei - okoto 2 razy wieksze prawdopodobienstwo, ze zostanie

Brak planu wdrozenia linia bazowa

_.2" prawdziwy plan na pierwszy miesiac mniej wiecej podwaja szanse, ze nowy pracownik
= pozostanie na stanowisku dtuzej niz pierwszy rok

Wiekszos¢ gastronomicznych wypowiedzen zapada w pierwszym tygodniu, a ogtaszana
jest w trzecim miesigcu. Nowy commis, ktory pierwszego dnia goni za etykietami, ktérych
nikt nie wyjasnit, i je positek pracowniczy sam, uczy sie jedynej lekcji, jaka dom mu dat:
radzisz sobie sam. Onboarding to miejsce, gdzie zapobiega sie rotacji — za jedna dziesiata
ceny zastapienia.

Rusztowanie na 30 dni

ONBOARDING, KTORY ZATRZYMUJE LUDZI
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Faza Co sie dzieje Sens

Dzien 1 Oprowadzenie, przydzielony opiekun, omdwiona Przynaleznos¢ przed
stacja, positek pracowniczy w srodku stotu wydajnoscia

Tydzien 1 Jedna stacja, do konca — plus ,dlaczego" za Gtebia bije rozpietosc

kazdym standardem

Tygodnie Rotacja po sasiednich stacjach; codzienne 5- Pytania wychodza na jaw,

2-3 minutowe podsumowanie: ,co cie dzis zmylito?" poki sa tanie

Dzien 30 Przeglad checklisty umigjetnosci + rozmnowa: ,w Sciezka, narysowana na
ktora strone chcesz tu rosnac?" widoku

A potem nigdy nie przestawaj szkolic

Po onboardingu silnik przetacza sie na kropléowke: dziesie¢ skupionych minut na odprawie
przed serwisem — jedno danie skalkulowane, jedno wino zdegustowane, jeden scenariusz
serwisowy przecwiczony — bije doroczny dzien szkoleniowy czysta sitg powtdrzen. Petna
architektura, tacznie ze sciezkami rozwoju, ktdre zatrzymuja ambitnych bez wymyslania
fatszywych tytutéw, jest w szkoleniu i rozwoju personelu; program serwisowy czerpie ze
standardéw obstugi w gastronomii.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Spisz swoj Dzien 1 na jednej stronie: kto wita nowa osobe, kto jest opiekunem,

ktora stacja, gdzie siedzi przy positku pracowniczym. Jedna strona,
wydrukowana, uzywana zawsze — réznica miedzy jej posiadaniem a brakiem to
jedno wypowiedzenie rocznie.

POGLEBIENIE

Jakos¢ Twojej obstugi stoi i upada wraz z jakoscig Twojego zespotu, a te jakosé
budujesz poprzez szkolenie.

W branzy o notorycznie wysokiej rotacji inwestowanie w personel nie jest luksusem, lecz
koniecznoscia. Dobrze wyszkoleni pracownicy zapewniaja lepsza obstuge, popetniaja mniej
bteddw, sa bardziej zaangazowani i zostaja dtuzej. Efekt: zadowoleni goscie, nizsze koszty
rekrutacji i silniejsza kultura organizacyjna. W tym obszernym artykule dowiesz sie, jak
zbudowac skuteczny program szkoleniowy, ktéry pomaga rozwijac sie zardwno nowym, jak
i obecnym pracownikom.
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Dlaczego szKolenie jest niezbedne
Korzysci z systematycznego szkolenia sg konkretne i mierzalne:
- Spéjna jakosé: Kazdy gos¢ otrzymuje ten sam wysoki standard, niezaleznie od tego, kto
pracuje

- Mniej btedéw: Wyszkoleni pracownicy popetniaja mniej kosztownych btedéw w
zamowieniach, alergenach i rozliczeniach

- Wyzsza produktywnosé: Efektywniejsza praca oznacza obstuzenie wiekszej liczby gosci
przy tej samej obsadzie

- Lepszy upselling: Pracownicy, ktérzy znaja menu, potrafig lepiej doradzac i sprzedawac
- Nizsza rotacja: Pracownicy, ktérzy sie rozwijaja, czuja sie docenieni i zostaja dtuzej

- Silniejsza kultura: Szkolenie to moment na przekazanie wartosci i standardéw

Onboarding: pierwsze 30 dni

Pierwsze tygodnie decyduja, czy nowy pracownik skutecznie sie zintegruje, czy szybko
odejdzie. Ustrukturyzowany onboarding jest kluczowy.

Tydzien 1: orientacja i podstawy
Pierwszy tydzien kreci sie wokdt orientacji i potozenia fundamentow:
- Dzien 1: Powitanie, oprowadzenie, przedstawienie zespotu, formalnosci (umowa,
regulamin, uniform)
- Dzien 2-3: Zapoznanie z menu, sktadnikami, alergenami, sposobami przygotowania
- Dzien 4-5: Nauka systemow: system rezerwacji, kasa, proces zamawiania

- Koniec tygodnia 1: Pierwsza rozmowa oceniajaca - jak idzie, gdzie pojawiaja sie pytania?

Tydzien 2-3: doswiadczenie praktyczne pod opieka
Po teorii nastepuje praktyka, zawsze z doswiadczonym opiekunem:
- Najpierw praca podczas spokojnych zmian, potem bardziej ruchliwe
- Stopniowo wiecej odpowiedzialnosci: od obstugi stolikdw po witasng sekcje
- Codzienna krétka informacja zwrotna: co poszto dobrze, co mozna poprawic?

- Opiekun pozostaje dostepny w razie pytan i potrzeby wsparcia

Tydzien 4: samodzielna praca i ocena

W czwartym tygodniu nowy pracownik pracuje bardziej samodzielnie:
- Wiasna sekcja lub zadania bez bezposredniego nadzoru
- Formalna rozmowa oceniajgca na koniec miesigca
- Omowienie mocnych stron i obszardéw do poprawy

- Wyznaczenie celdw na nadchodzacy okres

Ciggte szkolenie: nauka, ktdra nigdy sie nie konczy

Onboarding to dopiero poczatek. Ciggte szkolenie utrzymuje Twdj zespdt w czujnosci i
motywacji.

n
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Sesje cotygodniowe/comiesieczne

Planuj regularne momenty szkoleniowe, nawet jesli to tylko 15 minut przed zmiana:

- Aktualizacje menu: Nowe dania, zmiany sezonowe, taczenie z winami

- Odgrywanie rél: Cwicz trudne sytuacje, takie jak reklamacje, pytania o alergie czy
wymagajacy goscie

- Wiedza o produktach: Degustacja nowych win, wyjasnienie pochodzenia i
przygotowania

- Standardy obstugi: Powtérka protokotu obstugi i punktéw wymagajacych uwagi

Szkolenia zewnetrzne i certyfikacja

Inwestuj w formalne szkolenia dla utalentowanych pracownikéw:

- Certyfikacja HACCP w zakresie bezpieczehstwa zywnosci

- Kursy sommmelierskie dla entuzjastéow wina

- Szkolenia baristyczne dla pracownikow obstugujacych kawe
- Szkolenia przywddcze dla potencjalnych menedzerdw

- Pierwsza pomoc i BHP

Sciezka rozwoju od pracownika do kierownika

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak opracowa¢ program szkoleniowy dla nowego personelu gastronomicznego?

Podziel onboarding na 3 etapy: orientacja (dzien 1-3), znajomosc¢ oferty (dzien 4-10) oraz
praktyka obstugi z praca u boku doswiadczonej osoby (dzien 11-30). Spisz to w przewodniku
onboardingowym.

Jak utrzymaé motywacje i zaangazowanie zespotu w gastronomii?

Doceniaj osiggniecia regularnie i konkretnie, dawaj mozliwosci rozwoju, angazuj zespot w
decyzje dotyczace menu i zadbaj o atmosfere oparta na szacunku. Doceniany personel
lepiej obstuguje gosci i dtuzej zostaje.

Jak zaplanowac¢ szkolenia bez zaktécania normalnej pracy?

Wprowadz krotkie odprawy (10-15 min) przed kazda zmiang jako codzienny mikrotrening.
Wyznacz jeden dzien w miesigcu na szkolenie w spokojniejszym terminie.

12
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GRAFIKI

Buduj grafiki na prognozach i uczciwosci, nie na
hiedzielnym zgadywaniu

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Dobre grafikowanie dopasowuje obsade do prognozowanych nakry¢ na
serwis i publikuje grafik co najmniej dwa tygodnie wczesniej, z
przejrzystymi zasadami weekenddw i zamian. Chroni i marze (koszt pracy
30-35% przychodu), i ludzi — nieprzewidywalne grafiki to jeden z trzech
gtownych powodoéw odejs¢ z gastronomii.

GRAFIKI FIG. 03

Utrzymuj koszty pracy na zdrowym poziomie

45% przychodéw za wysoko

30—35% dazy¢ do utrzymania kosztéw pracy na poziomie od 30% do 35% przychoddw

Grafik to miejsce, gdzie spotykaja sie Twoj rachunek wynikéw i Twoi ludzie — i gdzie obu
szkodzi zgadywanie. Przeszarzuj obsade w cichy wtorek, a marza z czterdziestu nakryc¢
wyparuje w bezczynne godziny; niedoszacuj zarezerwowanga sobote, a wypalisz zespdt, ktory
budowates w rozdziatach pierwszym i drugim. Lekarstwem sg te same dane, ktore

napedzaja Twoje rezerwacje: przyszte rezerwacje to prognoza obsady, ktérej nikt nie
otwiera.

13
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Grafikowanie od prognozy

- Obsadzaj pod nakrycia, nie pod dni. ,Sobota" to nie poziom obsady; ,86
zarezerwowanych nakryc¢, dwa duze stoliki, pogoda na ogrédek" — to jest. Krzywe
rezerwacji przewiduja 80% tego, czego potrzebujesz, z tygodniowym wyprzedzeniem.

- Znaj koszt swojej godziny. t gczny koszt pracy + nakrycia na serwis daje koszt pracy na
nakrycie — $ledz go co tydzien obok food costu; razem tworza prime cost, liczbe, ktéra
rozstrzyga o rentownosci.

- Dzielone zmiany — uczciwie: jesli popotudniowa dziura nie moze by¢ ani uzyteczna, ani
odpoczynkiem, to nie jest zmiana, to przetrzymywanie zaktadnika. Domy, ktore rekrutuja
najtatwiej, po cichu zabity dzielong zmiane.

Uczciwos$¢ to funkcja grafiku

Publikuj dwa tygodnie wczesniej, rotuj najgorsze zmiany na widoku, spisz zasady zamian i
chron dwa dni wolnego pod rzad. Przewidywalnos¢ jest warta wiecej niz ztotéwka na
stawce godzinowej — ludzie buduja zycie wokdt grafikow, a grafiki, ktore to szanujg, dostaja
zaptate w lojalnosci. Kompletna metoda, tacznie z prawnym minimum odpoczynku, jest w
planowaniu i grafikowaniu personelu.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Potdz obok siebie zarezerwowane nakrycia na przyszty piatek i zaplanowane na

ten piatek godziny pracy. Policz koszt pracy na nakrycie dla tego jednego
serwisu. Jesli nigdy wczesniej nie widziates tej liczby, wiasnie poznates swaj

drugi najwiekszy kontrolowalny koszt.

POGLEBIENIE

Efektywne planowanie personelu to réznica miedzy dochodowa restauracja a lokalem
zmagajacym sie z marzami.

Zbyt liczna obsada w grafiku oznacza zbedne koszty pracy. Zbyt mata prowadzi do
przecigzonego personelu, dtuzszego czasu oczekiwania i niezadowolonych gosci. W tym
obszernym przewodniku nauczysz sie, jak znalez¢ idealng rownowage miedzy kosztami
personelu a jakoscig obstugi. Omawiamy prognozowanie, techniki uktadania grafikow,
automatyzacje oraz konkretne wskazowki, ktore od razu zastosujesz w swoim lokalu
gastronomicznym.
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Dlaczego planowanie personelu jest tak wazne

Koszty personelu stanowig zwykle 25-35% catkowitego obrotu restauracji. Przy
nieefektywnym planowaniu moga siegnac 40% lub wiecej, co bezposrednio obcigza Twoja
marze zysku. Dobrze przemyslane grafiki wptywaja na wiele aspektéw prowadzenia firmy:

- Finanse: Kazda zbedna roboczogodzina kosztuje. Przy Sredniej stawce godzinowej 35-45
zt szybko sie to sumuje.

- Jakos¢ obstugi: Niedobdr obsady prowadzi do dtugiego czasu oczekiwania, btedow i
niezadowolonych gosci, ktdrzy nie wracaja.

- Morale zespotu: Ciagte nadgodziny lub nieprzewidywalne grafiki prowadza do wypalenia
i rotacji.

- Doswiadczenie gosci: Wtasciwa obsada zapewnia uwage, szybkosc i przyjemna
atmosfere.

Restauracja na 50 nakry¢, ktéra ma srednio 5 zbednie zaplanowanych godzin tygodniowo,
traci rocznie 4000-5000 € na niepotrzebnych kosztach pracy. Dolicz do tego posrednie
koszty niedoboru obsady (utracony obrdt, stabe opinie), a stanie sie jasne, ze planowanie
ma kluczowe znaczenie.

Podstawa: prognozowanie oparte na danych

Dobre planowanie personelu zaczyna sie od prognozowania: przewidywania, ilu gosci
mozesz sie spodziewad. Bez danych zgadujesz. Z danymi podejmujesz przemyslane
decyzje.

Jakich danych potrzebujesz?
Zbierz przynajmniej nastepujace informacje:
- Historyczne obtozenie: |lu gosci dziennie, w porze dnia, w tygodniu? Twdj system
rezerwacji zawiera te dane.
- Rezerwacje: lle rezerwacji jest juz zapisanych na nadchodzacy okres? To daje
wiarygodna prognoze.
- Wzorce sezonowe: Kiedy regularnie jest wiekszy lub mniejszy ruch? Pomysl o swietach,
feriach szkolnych, letnim tarasie.

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

- Udziat gosci bez rezerwacji: Jaki procent Twoich gosci przychodzi bez rezerwacji?

Dzieki analityce restauracji mozesz analizowac te dane i odkrywac wzorce, ktére nie sg od
razu widoczne. Moze Srodowy wieczdr jest regularnie bardziej ruchliwy, niz myslates, albo
pierwszy tydzien miesigca zawsze jest spokojniejszy.

Od danych do planu
Gdy masz juz dane, postepuj wedtug tych krokow:

1. Okresl wzorzec bazowy: Zidentyfikuj swdj standardowy wzorzec tygodnia. Ktdre dni sa
ruchliwe, a ktére spokojne?

2. Dodaj warianty: Dostosuj do sezondw, Swiat i szczegdlnych okolicznosci.
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3. Uwzglednij rezerwacje: Sprawdz rezerwacje na nadchodzacy tydzien i dostosuj swéj
plan.

4. Wbuduj bufor: Uwzglednij niespodziewany ruch. Niewielki bufor 10-15% jest rozsadny.

Techniki uktadania grafikow, ktore dziataja

Istnieje kilka podejs¢ do tworzenia grafikow, kazde z wiasnymi zaletami i wadami.

State grafiki
Pracownicy pracuja co tydzien w te same dni i godziny. Daje to przewidywalnosc¢ zarowno
Tobie, jak i Twojemu zespotowi.

Zalety:

- Pracownicy moga planowac zycie wokdt pracy
- Mniej administracji dla Ciebie
- Zespoty ucza sie dobrze wspodtpracowac

- Goscie rozpoznajg znajome twarze
Wady:

- Mniejsza elastycznos¢ przy zmiennym ruchu

- Moze prowadzi¢ do nadmiaru obsady w spokojnych momentach

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak optymalnie utozy¢ grafik personelu w mojej restauracji?

Zacznij od prognozy obtozenia opartej na rezerwacjach i danych historycznych. Najpierw
zaplanuj statych pracownikdéw, a nastepnie uzupetnij sitami elastycznymi. Publikuj grafik co
najmniej tydzien wczesnie).

Jak obnizy¢ koszty ptac bez utraty jakosci obstugi?

Doktadniej dopasuj grafiki do prognozy obtozenia, korzystaj z pracy studentow i
pracownikdw na umowie zlecenie w godzinach szczytu oraz analizuj obsade na kazdej
Zmianie, aby wychwyci¢ nadmiar.

Jak radzi¢ sobie z chorobami i nieobecnosciami personelu?

Zbuduj elastyczna pule oséb na wezwanie (studenci, pracownicy na czesc etatu) szybko
dostepnych. Korzystaj z grupy w aplikacji do szybkiej komunikacji i planuj jedna osobe
Zapasowa na zmiane, jesli masz wystarczajaca skale.

16



Wappy«aef

SYSTEMY

Prowadz serwis na mise en place, nie na
heroizmie

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Spokojny serwis projektuje sie, zanim otworzg sie drzwi: checklisty mise
en place per stacja, odprawa przed serwisem z dzisiejszymi liczbami i VIP-
ami, jasna wiasnosc¢ rewirdow i rutyny HACCP chodzace na autopilocie.
Systemy amortyzuja presje, zeby ludzie mogli dostarcza¢ goscinnosg.

SYSTEMY FIG. 04

Personel dla prawdziwej krzywej ustug

19:30 szczyt

19:30 buduj sktad w oparciu o rzeczywista krzywa przybycia, a nie o ptaska liczbe pracownikow

Popatrz na swietng kuchnie 0 19:30 przy petnej ksigzce rezerwacji: jest cicho. Nie dlatego, ze
ludzie sg nadludzmi, lecz dlatego, ze kazda decyzje, ktérg dato sie podjac wczesniej, podjeto
wczesniej. Heroizm to to, co zostaje, gdy brakuje systemdw — a heroizm wypala ludzi do
Bozego Narodzenia.

Godzina przed serwisem

- Mise en place jako kontrakt: kazda stacja ma spisana liste par stockow — ilosci
sterowane dzisiejszymi zarezerwowanymi nakryciami, nie wczorajszym nawykiem.
Zarzadzanie mise en place zamienia godzine chaosu w choreografie.
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- Odprawa o 15:00: dzisiejsze nakrycia i tempo, duze stoliki, alergie zgtoszone przy
rezerwacji, jedno danie i jedno wino przec¢wiczone. Pie¢ minut, cata sala i wydawka
razem — to najtansze ubezpieczenie serwisu, jakie istniegje.

- Whasnosé rewiréw: kazdy stolik ma doktadnie jednego wiasciciela na danie; ,myslatem,
ze ty to masz" to porazka systemu przebrana za porazke ludzi.

Zgodnoscé, ktora dziata sama

Rutyny bezpieczenstwa zywnosci zawodzg, gdy mieszkajg w czyjejs pamieci. HACCP nalezy
postawic¢ na szynach: pomiary temperatur o statych porach, harmonogramy sprzatania z
nazwiskami i podpisami, etykietowanie, ktdre przezyje najbardziej chaotyczna sobote.
Zaliczona kontrola sanepidu to efekt uboczny kuchni, ktéra po prostu zawsze tak pracuje —
a brygada czuje réznice miedzy domem zorganizowanym a domem, ktéry ma szczescie.

@ ZROB TO DZI$S WIECZOREM

Popros kazda stacje o jutrzejsza liste par stockéw. Kazdy, kto odpowie ,mam to

w gtowie", wiasnie pokazat Ci Twoj pojedynczy punkt awarii — spiszcie liste tej

stacji razem, dzis wieczorem, na jednej karcie.

SEKRET SZEFA KUCHNI
Dlaczego najlepsze kuchnie robig odprawe takze zmywakowi

Zmywak ustawia tempo petnej sali: nie ma czystych patelni — nie ma odpalania;
nie ma kieliszkow — nie ma serwisu wina. Kuchnie, ktére wigczaja stewarda do
odprawy — dzisiejsze nakrycia, kiedy wchodza fale menu degustacyjnego —
raportuja mierzalnie gtadsze serwisy, bo jedyna stacja, od ktorej zalezg wszyscy, w
koncu widzi nadchodzaca fale. To tez sygnalizuje rzecz, ktéra zatrzymuje ludzi
lepiej niz pienigdze: w tym domu kazda rola jest czescig brygady.

POGLEBIENIE

W gastronomii istniejg dwa rodzaje serwiséw: takie, podczas ktérych reagujesz na to,
co sie dzieje, oraz takie, podczas ktérych bytes juz gotowy, zanim cokolwiek mogto
pojsé nie tak.

Ro&znica nie tkwi w szczesciu, utalentowanym personelu czy spokojnym wieczorze. Tkwi w

przygotowaniu. A to przygotowanie ma w profesjonalnej kuchni od wiekdw swojg nazwe:
mise en place.

Dostownie ttumaczy sie to jako ,wszystko na swoim miegjscu". W kuchni odnosi sie to do
procesu, w ktérym szef kuchni przed serwisem kroi, porcjuje i przygotowuje kazdy sktadnik
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oraz uktada kazde narzedzie na wtasciwym miegjscu. Ale w najlepiej prowadzonych
restauracjach na swiecie mise en place to juz dawno cos$ wiecej niz termin kuchenny. To
kompletna filozofia pracy — sposdb myslenia, ktéry moze przemieni¢ kazdy element
restauracji.

W tym artykule zbadamy, jak zastosowac¢ mise en place na kazdym poziomie Twoich
operacji: od obstugi i baru po rezerwacje, listy kontrolne i zarzadzanie personelem.

Wiecej niz kuchnia: mise en place jako filozofia dla catej Twojej restauracji

Termin mise en place wywodzi sie z klasycznej francuskiej tradycji kulinarnej i jest nauczany
w szkotach kulinarnych na catym swiecie jako pierwsza lekcja — nie technika gotowania,
lecz dyscyplina przygotowania. Dla ucznidw, ktdrzy po raz pierwszy wchodza do
profesjonalnej kuchni, mise en place nie jest krokiem opcjonalnym: to jedyny sposéb pracy.

Ale dlaczego ta filozofia konczy sie przy drzwiach kuchni?

W swojej wptywowej ksigzce Work Clean (2016) amerykanski dziennikarz Dan Charnas
przenosi zasady mise en place do $wiata zarzadzania i prowadzenia firmy. Jego gtdéwne
spostrzezenie: nastawienie, z jakim szef kuchni organizuje kuchnie, to dokfadnie to
nastawienie, ktérego potrzebuje kazda organizacja, by dziata¢ na wysokim poziomie.

.Mise en place to sposdb zycia, a nie tylko sposdb gotowania", pisze Charnas. Szef kuchni,
ktory przygotowuje swoje stanowisko, redukuje chaos nie poprzez ciezsza prace — lecz
poprzez madrzejsze przygotowanie. A to rownie dobrze sprawdza sie u menedzera
restauracji planujacego ruchliwy piatkowy wieczér, jak u szefa kuchni przygotowujacego
kolacje na sto nakry¢.

W polskiej tradycji kulinarnej ta dyscyplina jest coraz gtebiej zakorzeniona. Rygorystyczne
wyksztatcenie techniczne, ktére cechuje dobrych kucharzy — i ktére daje restauracjom
reputacje precyzji i jakosci — jest w istocie szkoleniem w mise en place. Ta dyscyplina tkwi
w DNA profesjonalnej kultury gastronomicznej.

Geneza i istota myslenia w kategoriach mise en place

Aby zrozumiec mise en place jako filozofie, musimy wroéci¢ do jej istoty w kuchni.

Dla szefa kuchni kazdy serwis nie zaczyna sie wtedy, gdy wchodzi pierwszy gos¢ — lecz
wiele godzin wczesniej, podczas mise en place. Kazdy sktadnik jest przygotowany do
punktu, w ktérym podczas serwisu mozna go natychmiast uzyc. Sosy sg redukowane,
warzywa krojone i blanszowane, biatka porcjowane, dekoracje przygotowane. Wszystko
otrzymuje swoje state miejsce na stanowisku.

Cel jest prosty, ale gteboki: gdy zaczyna sie serwis i naptywajg zamadwienia, szef kuchni musi
maoc w petni skupic sie na gotowaniu — nie na szukaniu, nie ha organizowaniu, nie na
improwizowaniu z brakujagcymi sktadnikami. Przestrzen poznawcza i fizyczna zostata
uwolniona dzieki przygotowaniu.

Wynikaja z tego trzy gtéwne zasady:

- Przygotowanie nie jest wrogiem spontanicznosci — jest warunkiem doskonatosci.
Wiasnie dlatego, ze wszystko jest gotowe, szef kuchni moze kreatywnie reagowac na
nieoczekiwane sytuacje.
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- Kazda sekunda serwisu jest cenna. To, co mozna zrobic¢ przed serwisem, musi zostaé
zrobione przed serwisem. Podczas serwisu nie ma czasu na to, co w istocie jest zadaniem
przygotowawczym.

- Wszystko ma swoje state miejsce. Nie tylko po to, by maksymalizowac efektywnosé, ale
tez by minimalizowac btedy. Jesli n6z zawsze lezy w tym samym miejscu, siegasz po
niego instynktownie, bez szukania i zastanawiania sie.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak obliczy¢ witasciwa ilos¢ mise-en-place na serwis?

Oprzyj sie na liczbie rezerwacji plus bufor 10-15% na walk-iny. Analizuj historyczne dane
sprzedazy poszczegolnych dan. Daje to precyzyjna podstawe, ktéra minimalizuje zarowno
marnowanie, jak i niedobory.

Jak poprawié¢ komunikacje podczas mise-en-place miedzy kuchnig a salg?

Codziennie przed kazda zmiana rob krotka odprawe (10-15 min): ktére dania sg dostepne, co
sie wyprzedato, jakie sg specials? Pomaga tez czytelna tablica dnia na sali.

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

Dobre mise-en-place eliminuje presje decyzyjna w trakcie serwisu: kazde danie ma gotowe
sktadniki, a kazde stanowisko jest przygotowane. Obniza to liczbe bteddw, przyspiesza
przygotowanie i daje personelowi pewnosc siebie.
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UTRZYMANIE

Spraw, by pozostanie byto logicznym wyborem

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Utrzymanie ludzi w gastronomii buduje sie z pieciu materiatéw: uczciwej
ptacy podanej jawnie, grafikéw, wokot ktérych da sie utozy¢ zycie,
widocznych sciezek rozwoju, codziennych rytuatéow szacunku i rozmow o
pozostaniu prowadzonych przed wypowiedzeniem, nie po. Zastgpienie
wyszkolonego pracownika kosztuje okoto dwdch jego miesiecznych pensji
— zatrzymanie go to marza.

UTRZYMANIE FIG. 05

Obrot jest kosztowny - utrzymanie sie optaca

Obrét branzy 70%+ rocznie
Z praca retencyjna - ponizej 25%
2" zastapienie kogos moze kosztowac¢ nawet dwukrotnosc jego pensji — utrzymanie tej osoby

pay jest tansze

Srednia rotacja w gastronomii przekracza 70% rocznie; najlepsze niezalezne domy schodza
ponizej 25%. Réznica rzadko jest pojedyncza ztotdwka pensji — rozmowy przy odejsciach w
catym sektorze wciaz znajduja te same trzy powody: nieprzewidywalne grafiki, brak
widocznej przysztosci i poczucie bycia meblem. Wszystkie trzy da sie naprawic¢ bez linii
budzetowe).

Pie¢ materiatow pozostawania

- Przejrzysta ptaca: opublikowana siatka — rola, doswiadczenie, stawka — zabija
toksyczny folklor o tym, kto ile zarabia, i zamienia ,jak moge zarabiac¢ wiecej?" w mape
drogowa zamiast hegocjacji.
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- Grafik, z ktérym da sie zy¢ (zatatwit to rozdziat 3).

- Rozwaéj, ktéry jest prawdziwy: rotacja po stacjach, optacony kurs winiarski, sous
prowadzacy wtorkowa wydawke solo. Specyfika fine diningu jest w rotacji personelu w
fine diningu.

- Rytuaty szacunku: positek pracowniczy jedzony razem, sukcesy wymieniane na
odprawie, szef kuchni dziekujacy zmywakowi w drodze do wyjscia. Kultura to po prostu
powtarzane zachowania.

- Rozmowy o pozostaniu: dwa razy w roku, pietnascie minut, jedno pytanie — ,co
sprawitoby, ze zostaniesz jeszcze trzy lata?". Zadane przed wypowiedzeniem to strategia;
po — Mmowa pogrzebowa.

Policz, ile kosztuje odejscie

Rekrutacja, onboarding, miesigce obnizonej wydajnosci, stali goscie, ktdérzy zauwazaja, ze
ich ulubiony chef de rang zniknat — zastapienie kosztuje niezawodnie okoto dwdch
miesiecznych pensji, przy seniorskich stacjach czesto wiecej. Potdz te liczbe obok budzetu
szkoleniowego, nad ktérym sie wahates, a wahanie rozwigze sie samo.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wypisz trzy najcenniejsze osoby w zespole. Przy kazdej zapisz, co w desperacji
zaoferowatbys w dniu jej wypowiedzenia. A teraz zaoferuj wersje tego w tym

miesigcu — utrzymanie to po prostu rozmowa o odejsciu, przeprowadzona

wczesniej, z lepszymi opcjami.

POGLEBIENIE

Fine dining ma paradoks, ktérego niewielu wtascicieli restauracji w petni sobie
uswiadamia: statystycznie ma nizsza rotacje personelu niz fast food czy casual dining
— a jednak kazde odejscie w restauracji gastronomicznej jest znacznie bardziej
niszczace niz 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 zamawienie, rytuatami przy stole i
spersonalizowanymi profilami gosci — petna autonomia zajmuje od trzech do szesciu
miesiecy. | w tym czasie — kazdego dnia, gdy nowa twarz obstuguje Twoich gosci — tracisz
C0S, czego pienigdze nie moga kupic: ciggtosc zaufania.

Ten artykut nie jest ogdlnym poradnikiem HR. Dotyczy konkretnie tego, co dziata — i co nie
dziata — w kontekscie fine dining. Z spostrzezeniami restauracji z gwiazdkami Michelin,
danymi Cornell University i lekcjami wyciggnietymi przez branze z jej najbardziej bolesnego
momentu od lat: afery Noma w 2026 roku.
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Rzeczywiste koszty rotacji personelu

Wiekszos¢ wiascicieli restauracji dramatycznie nie docenia finansowego wptywu rotacji
personelu. Obliczajg koszty rekrutacji — tu ogtoszenie, tam rozmowa kwalifikacyjna — ale
traca z oczu najwieksza czes¢ rachunku.

Cornell University, wiodacy na swiecie instytut badawczy w dziedzinie hotelarstwa i
gastronomii, wyliczyt Sredni koszt zastgpienia pracownika na poziomie 5 400 EUR
(wliczajac rekrutacje, administracje, szkolenie i utrate produktywnosci w okresie wdrozenia).
To jednak srednia dla wszystkich segmentéw gastronomii. Dla wyspecjalizowanego sous-
chefa, doswiadczonego sommeliera czy zaprawionego maitre d'hétel w fine dining koszty
te sg znacznie wyzsze.

Ukryte koszty sg jeszcze bardziej zdradliwe:

- Utrata przychodéw: Nowi pracownicy przez pierwszy rok generujg 15-25% mniejsze
przychody niz doswiadczeni. Sprzedajg mniej wina, przegapiaja okazje do up-sellingu i
zaktdcaja rytm sali.

- Marnotrawstwo zywnosci: Btedy w kuchni nasilaja sie w okresach wysokiej rotacji.
Skumulowany efekt moze siegac¢ 5-10% catkowitych przychoddw w postaci strat i
kosztéw naprawy.

- Szkody wizerunkowe: Goscie, ktérzy wracaja do ,swojego" kelnera lub ,,swojego" zespotu
i zastajg zupetnie nowe twarze, czasem przeksztatcajg to odczucie w negatywne recenzje.

- Spadek produktywnosci przed odejsciem: Badania pokazuja, ze pracownik staje sie
mniej produktywny na tygodnie przed ztozeniem wypowiedzenia — i jest to widoczne,
zanim zarzad sie tego dowie.

- Odptyw wiedzy: Stolik 7 to zawsze ulubiony stolik pani Nowak. Pan Kowalski nie pije
czerwonego Burgundii po 2012 roku z powodu ztego doswiadczenia. Pani, ktéra zawsze
zamawia menu degustacyjne z doborem win, ale po cichu zostawia pdt kieliszka — Twaj
sommelier o tym wie. Twéj nowy pracownik — nie.

Restauracja z 15 pracownikami i rotacjg 40% traci rocznie 6 osdb. Biorgc pod uwage koszty
bezposrednie i posrednie, moze to szybko oznacza¢ 50 000-80 000 EUR rocznie —
pienigdze, ktére znikaja z marzy zysku, niewidocznie i niezauwazone.

Unikalne przyczyny w fine dining

Aby zmniejszy¢ rotacje personelu, musisz najpierw zrozumiec, co jg powoduje. W fine
dining nie zawsze s3 to te same czynniki, co w szerszej branzy gastronomicznej.
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PRZYWODZTWO

Prowadz brygade z liczbami na scianie i troska
na sali

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Sprawy kadrowe pozostajg zdrowe, gdy lider sledzi co miesigc cztery
liczby — procent kosztu pracy, rotacje, nakrycia na roboczogodzineg i
ukonczenie onboardingu — i t3czy je z widoczna troska. Zespoty, ktore
widza liczby, pomagaja je naprawiac; zespoty, ktére czuja tylko presje,
odchodza.

PRZYWODZTWO FIG. 06

Cztery cyfry do powieszenia na Scianie

Koszt pracy% 30-35%

Obrét ponizej 35%
Obejmuje kazda

godzine pracy L=y

Wdrozenie zakonczone 100%

4 % kosztéw pracy, obrot, pokrycie za godzine pracy i zakonczenie wdrozenia — co miesigc

Kazdy system z tego przewodnika niszczeje bez wiasciciela. Wtascicielem jestes Ty — a
praca lidera to podwadjna rola: liczby, ktére wczesnie uwidaczniaja problemy, i troska, dzieki
ktorej ludzie chca je rozwigzywac razem z Toba.

Miesieczny kokpit kadrowy

CZTERY LICZBY, PIETNASCIE MINUT W MIESIACU
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Liczba Zdrowo Jesli sie sypie

Koszt pracy jako % 30-35% przy petnej Rozdziat 3: przelicz grafik wzgledem
przychodu obstudze nakry¢

Zannualizowana rotacja Ponizej 35%, malejaca Rozdziat 5: rozmowy o pozostaniu,

uczciwos¢ grafiku

Nakrycia na roboczogodzine Stabilne lub rosnace Rozdziat 4: systemy, nie przemowy
Ukonczenie checklisty 100% zatrudnionych Rozdziat 2: rusztowanie jest
onboardingu pomijane

Dziel sie tym z zespotem — tam, gdzie trzeba, anonimowo — na miesiecznym zebraniu.
Brygada, ktdra zna wtorkowy koszt pracy na nakrycie, sama zaczyna pilnowac bezczynnych
godzin; przejrzystosc rekrutuje czterdziestu rozwigzujacych problemy.

Troska jest operacyjna, nie miekka

Codzienny obchdd lidera — przywitanie kazdej stacji po imieniu, sprobowanie tego, z czego
dumny jest commis, pytanie runnera, jak poszedt egzamin — kosztuje dziesie¢ minut i bije
kazdy program zaangazowania, jaki kiedykolwiek sprzedano. Ludzie dostarczaja
doswiadczenie goscia doktadnie tak ciepto, jak sami s3 traktowani; goscinnosé sptywa w
dot. Liczby mdéwia Ci, gdzie system przecieka; obchéd mowi dlaczego.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz zesztomiesieczne nakrycia na roboczogodzine (taczne nakrycia + taczne

godziny z grafiku). Zapisz wynik na scianie biura i opatrz data. Jak kazda liczba
w tym przewodniku: trend, ktory zaczniesz sledzi¢ dzis wieczorem, to ten, ktory

sie poprawi.
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Wappy«g\ef

E-BOOK

Jak mocny jest Twoj system kacdrowy?

‘:I Rekrutujemy ciggle, nie tylko gdy ktos sktada wypowiedzenie

Kazdy kandydat odbywa ptatng zmiane probna przed zatrudnieniem

Nowe osoby dostaja spisany 30-dniowy plan onboardingu i opiekuna

Grafiki publikujemy z 2+ tygodniowym wyprzedzeniem, na prognozach rezerwacji
Koszt pracy na nakrycie sledzimy co tydzien

Kazda stacja dziata na spisanych listach par stockdéw mise en place

0004
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GOTOWY, BY ZACzZAC

Daj swojej brygadzie
spokojniejszy wieczor

HappyChef zdejmuje z Twojego zespotu rezerwacje, potwierdzenia i
notatki o gosciach — zeby jego energia szta w gosci, nie w
administracje.

Umoéw demo

Bezptatnie, 30 minut, bez zobowigzan

?Iappyaaef
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