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E-BOOK - UN GHID HAPPYCHEF

Ghidul complet pentru
personalul din HoReCa

Pe cea mai tensionata piata a muncii pe care a
cunoscut-o ospitalitatea, casele care castiga nu
gasesc oameni mai buni —ii formeaza, ii
programeaza corect si le dau motive sa ramana.

Thibault Van de Sompele Fondatorul HappyChef
creat impreuna cu si pentru proprietarii de restaurante



©

E-BOOK

Cuprins

o1

02

03

o4

05

06

PE SCURT

Pe scurt

RECRUTARE

Recrutati dintr-un canal
constant, nu din panica

ONBOARDING

Faceti ca primele 30 de zile sa
decida urmatorii trei ani

PLANIFICARE

Construiti graficele pe prognoze
si corectitudine, nu pe ghicit
duminica seara

SISTEME

Conduceti serviciul pe mise en
place, nu pe eroisme

RETENTIE

Faceti din a ramane alegerea
logica

LEADERSHIP

Conduceti brigada cu cifrele pe
perete si grija in incapere

E-BOOK
Cat de solid este sistemul
dumneavoastra de personal?

Wappy«aef

13

17

2]

24

26



Wappy«g\ef

UN GHID HAPPYCHEF

Ghidul complet pentru personalul din
HoReCa

Restaurantul din celdlalt capat al orasului plateste aceleasi salarii ca
dumneavoastra. Aceleasi ore, aceeasi caldura la plita, aceeasi piata despre
care toata lumea spune ca e imposibila. Si totusi, sous-cheful lor e in al
patrulea an —iar al dumneavoastra tocmai si-a dat demisia. Diferenta nu
e noroc si NuU e carisma. E o mana de sisteme pe care majoritatea
patronilor nu le-au vazut niciodata puse pe hartie.

Acest ghid le pune pe hartie. De ce cei mai buni candidati nu raspund
niciodata la un anunt dat in panica — si la ce raspund de fapt. De ce
primele doua saptamani decid mai mult decat primii doi ani. Cum poate
un grafic de lucru sa fie corect si profitabil in acelasi timp. De ce serviciile
calme se construiesc dupa-amiaza, Nu se supravietuiesc noaptea. Si ce i
face cu adevarat pe oameni sa ramana, mult dupa ce bonusul de
angajare s-a cheltuit. Totul incepe acolo unde incepe orice problema de
personal: cu anuntul pe care urmeaza sa-| publicati.

Thibault Van de Sompele Fondatorul HappyChef
creat impreuna cu si pentru proprietarii de restaurante
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PE SCURT

Pe scurt

Recrutati dintr-un canal constant, nu din panica cautati inainte sa apara
postul vacant, angajati pentru temperament, formati pentru tehnica.

Primele 30 de zile decid urmatorii 3 ani un onboarding structurat
dubleaza sansele ca un nou angajat sa ramana dupa primul an.

Publicati graficele de lucru cu 2+ saptamani inainte , construite pe
prognoza rezervarilor — corectitudinea si predictibilitatea bat 5 lei in plus
pe ora.

Conduceti serviciul pe sisteme managementul mise en place-ului si
rutinele HACCP transforma presiunea in coregrafie.

Retentia este cea mai ieftina recrutare inlocuirea unui angajat format
costa luni de marj3; interviurile de plecare nu costa nimic.
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RECRUTARE

Recrutati dintr-un canal constant, nu din panica

—— IDEE-CHEIE

O recrutare puternica ruleaza continuu: o pagina de cariere care vinde
casa, relatii cu scolile hoteliere, o rezerva de candidati buni din trecut si
interviuri care testeaza temperamentul printr-o tura de proba platita.
Angajarea din panica, sub presiunea unui grafic gol, selecteaza dupa
disponibilitate — recrutarea din canal selecteaza dupa potrivire.

RECRUTARE FIG. 01

Angaijati dintr-o conducta, nu in panica

Angajari de panica lovit sau ratat

5 . 1 o conducta constanta aduce aproximativ cinci candidati buni pentru fiecare angajare in panica

Cel mai prost moment pentru a angaja este atunci cand aveti nevoie de cineva — in acel
punct alegeti intre cei care au raspuns la un anunt facut in graba, cu un grafic de lucru care
sangereaza in spatele dumneavoastra. Casele care isi acopera bine posturile, pe o piata in
care locurile vacante depasesc numarul candidatilor, inverseaza cronologia: recruteaza
mereu, discret, astfel incat atunci cand vine o demisie sa existe un nume de sunat.

Construiti canalul inainte de postul vacant

- Vindeti munca, cinstit. Abordarea dumneavoastra in privinta personalului este
marketing: fotografii reale cu brigada, ore reale, povesti reale de crestere. ,Veniti intr-o

bucatarie care inchide doua zile intregi pe saptamana” bate ,salariu competitiv’ de
fiecare data.
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- Curtati scolile. Un singur stagiu gazduit bine pe semestru va face bucataria pe care
absolventii si-o amintesc. Stagiarul tratat ca un viitor coleg se intoarce ca unul.

- Pastrati dosarul medaliatilor cu argint. Fiecare candidat bun pe care nu I-ati putut
angaja merita o lista cu o notita — sase luni mai tarziu, lista aceea bate orice platforma de
joburi.

Intervievati pentru ce nu se poate preda

Manuirea cutitului se invata in cateva saptamani; calmul sub presiune, caldura fata de
straini si seriozitatea tin de temperament. Structurati ora in jurul dovezilor, nu al farmecului:
Lpovestiti-mi despre un serviciu care a mers prost — ce ati facut?” Apoi platiti o tura de
proba si urmariti doar trei lucruri: cum se poarta cu omul de la spalator, ce face in minutele
linistite si daca pune intrebari. Aceste trei lucruri prezic urmatorii doi ani mai bine decat
orice CV.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Deschideti ultimul dumneavoastra anunt de angajare. Taiati fiecare cliseu

(,echipa dinamica”, ,pasiune obligatorie”) si inlocuiti-I cu trei propozitii

adevarate si concrete despre munca in casa dumneavoastra — inclusiv o parte
grea, spusa cinstit. Anunturile oneste filtreaza; cele vagi doar amana
dezamagirea.

SECRETUL BUCATARULUI-$EF
Intrebarea de la tura de proba care prezice totul

La finalul unei ture de proba, puneti o singura intrebare: ,Ce ati schimba la
serviciul din seara asta?” Candidatii care nu au vazut nimic nu au fost atenti.
Candidatii care critica echipa va spun cum vor vorbi despre colegi. Cei de pastrat
numesc ceva mic si adevarat — lampa de la pass, traseul spre masa 12 — si
intreaba de ce se face asa. Curiozitate plus tact: acesta este intregul profil.

MAI IN PROFUNZIME

Lipsa de personal in restaurante este una dintre cele mai mari provocari cu care se
confrunta proprietarii de restaurante astazi.

Gasirea si pastrarea personalului bun este cruciala pentru succesul afacerii tale - chiar mai
mult decat calitatea mancarii sau amplasarea. In acest ghid amplu impartasim strategii
dovedite care functioneaza pe piata actuala a muncii.
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Realitatea este ca restaurantul tau este atat de bun cat echipa care lucreaza in el. Oricat de
frumos ar fi interiorul tau, oricat de inovator ar fi meniul - daca servirea este neprietenoasa
sau bucataria haotica, oaspetii nu se vor intoarce. De aceea, investitia in personalul tau este
cea mai buna investitie pe care o poti face.

Situatia actuala in domeniul restaurantelor
Piata muncii in domeniul restaurantelor s-a schimbat fundamental in ultimii ani. Acestea
sunt cele mai importante evolutii:

- Multi angajati cu experienta au parasit definitiv sectorul si au trecut in alte domenii

- Tinerii aleg tot mai des domenii cu program ,normal” de lucru si un echilibru mai bun
intre munca si viata personala

- Asteptarile angajatilor sunt mai mari ca niciodata - nu vor doar un loc de munca, cisi o
perspectiva

- Concurenta pentru talente este intensa - nu doar in ospitalitate, ci si cu retailul, logistica
si alte sectoare care ofera program flexibil

- Problema de imagine a sectorului - program lung, salarii mici, presiune mare -

descurajeaza potentialii angajati

Totusi, exista modalitati de a-ti face afacerea atractiva pentru talente. Restaurantele care
investesc Tn echipa lor observa ca sunt mai putin afectate de lipsa de personal. Mai mult,
angajatorii buni pot alege dintre candidati chiar si pe aceasta piata.

Costurile reale ale fluctuatiei de personal

Inainte de a ne uita la solutii, este important s intelegem cat te costa fluctuatia:

- Recrutare: Publicarea de anunturi, procesarea candidaturilor, sustinerea interviurilor

- Training: Integrarea noilor angajati costa saptamani de productivitate

- Greseli: Personalul fara experienta face mai multe greseli care costa oaspeti si venituri
- Moralul echipei: Schimbarea constanta a personalului demotiveaza pe cei care raman

- Pierderea oaspetilor: Oaspetii fideli le simt lipsa chipurilor familiare

Se estimeaza ca inlocuirea unui singur angajat costa 50-200% din salariul sau anual. Merita
deci sa investesti in retentie.

8 strategii pentru recrutare si retentie

1. Ofera o remuneratie competitiva

Pare evident, dar este baza. Vremurile in care puteai scapa cu salariul minim au trecut.
Ce functioneaza:

- Plateste cu 10-15% peste media pietei

- Fii transparent privind impartirea bacsisurilor

- Ofera beneficii: mese, decontarea transportului, reduceri

- la in considerare impartirea profitului sau bonusuri in perioadele aglomerate
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Calculeaza cat te costa un inlocuitor - vei descoperi ca salariile mai mari sunt deseori mai
ieftine decat fluctuatia.

2. Creeaza o cultura de lucru pozitiva

Oamenii nu lucreaza doar pentru bani. O atmosfera de lucru toxica alunga chiar si
personalul bine platit. Acest lucru este crucial pentru servicii pentru clienti bune - angajatii
fericiti creeaza oaspeti fericiti.

Elementele unei culturi bune:

- Respect: De la management catre echipa si intre colegi

- Comunicare: Deschisg, sincera si in ambele sensuri

- Apreciere: Recunoaste in mod regulat munca bine facuta
- Coeziunea echipei: Activitati comune, mese, iesiri

- Sarbatorit: Succese, zile de nastere, momente importante

INTREBARI FRECVENTE

Unde gasesc personal bun de restaurant pe o piata a muncii restransa?

Combina mai multe canale: site-uri de joburi din ospitalitate, retele sociale, colaborarea cu
scoli hoteliere si o abordare de recomandare prin care iti recompensezi angajatii existenti
care aduc pe cineva nou.

Cum reduc fluctuatia de personal in restaurantul meu?

Cei trei factori cei mai importanti sunt programele de lucru corecte si transparente, un
tratament respectuos si oportunitatile de crestere. Un interviu de plecare la fiecare demisie
ofera o perspectiva asupra problemelor structurale.

Cum folosesc zilierii sau contractele cu timp partial ca proprietar de restaurant in
Romania?

Conform Legii nr. 52/2011, poti angaja zilieri pentru activitatile sezoniere sau ocazionale, cu
formalitati simplificate prin Registrul electronic de evidenta a zilierilor. Pentru personal
recurent, contractele cu timp partial sunt ideale pentru turele de weekend sau perioadele
de varf. Inregistreaza contractele in Revisal si colaboreaza cu un expert contabil sau
consultant in resurse umane.
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ONBOARDING

Faceti ca primele 30 de zile sa decida urmatorii
trei ani

— IDEE-CHEIE

Un onboarding structurat — un plan scris pentru prima saptamana, un
mentor desemnat, cinci minute de bilant la finalul fiecarei zile si o lista de
competente la 30 de zile — dubleaza, in linii mari, sansa ca un nou angajat
sa treaca de primul an. Oamenii renunta rar la munca grea; renunta cand
sunt aruncati singuri in ea.

ONBOARDING FIG. 02

Onboardingul structurat pastreaza oamenii

Structurat primele 30 . . . S s s A s
de zile aproximativ 2x mai probabil sa ramana

Fara plan de imbarcare linia de baza
=2 un plan real pentru prima luna dubleaza aproximativ sansele ca un nou angajat sa ramana in
ultimul an

Cele mai multe demisii din ospitalitate se decid in prima saptamana si se anuntad in luna a
treia. Noul commis care isi petrece prima zi alergand dupa etichete pe care nuile-a
explicat nimeni si mananca singur la masa personalului invata singura lectie pe care i-a
predat-o casa: esti pe cont propriu. Onboardingul este locul unde fluctuatia se previne — la
a zecea parte din pretul inlocuirii.

Schela celor 30 de zile

ONBOARDING CARE PASTREAZA OAMENII
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Faza Ce se intampla Rostul
Ziual Tur, mentor desemnat, partida parcursa pas Apartenenta inaintea

Cu pas, masa personalului in mijlocul mesei performantei
Saptamanal O singura partida, in profunzime — plus ,de Profunzimea bate

ce"-ul din spatele fiecarui standard acoperirea
Saptamanile Rotatie pe partidele vecine; bilant zilnic de 5 Intrebarile ies la suprafata
2-3 minute: ,ce v-a derutat astazi?” cat sunt inca ieftine
Ziua 30 Trecerea in revista a listei de competente + Un drum, trasat vizibil

discutia: ,unde vreti sa cresteti aici?”

Apoi hu va opriti niciodata din formare

Dupa onboarding, motorul trece pe picurare: zece minute concentrate in briefingul
dinaintea serviciului— un fel de mancare costat, un vin degustat, un scenariu de serviciu
repetat — bat ziua anuala de training prin simpla repetitie. Arhitectura completa, inclusiv
traseele de crestere care pastreaza oamenii ambitiosi fara titluri inventate, se afla in
formarea si dezvoltarea personalului; curriculumul pentru sala se sprijina pe standardele
de serviciu in ospitalitate.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Scrieti Ziua 1 pe o singura pagina: cine il intampina pe noul angajat, cine ii este
mentor, ce partida preia, unde sta la masa personalului. O paging, tiparita,

folosita mereu — diferenta dintre a o avea si a nu o0 avea este o demisie pe an.

MAI IN PROFUNZIME

Calitatea serviciilor tale depinde direct de calitatea echipei tale, iar aceasta calitate o
construiesti prin training.

Intr-un domeniu cunoscut pentru fluctuatia ridicata de personal, investitia in personal nu
este un lux, ci 0 necesitate. Angajatii bine pregatiti ofera servicii mai bune, fac mai putine
greseli, sunt mai implicati si raman mai mult timp. Rezultatul: caspeti multumiti, costuri de
recrutare mai mici si o culturd organizationald mai puternica. In acest articol detaliat afli
cum sa creezi un program de training eficient, care ajuta atat angajatii noi, cat si pe cei
existenti sa se dezvolte.
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De ce este esential trainingul
Beneficiile trainingului sistematic sunt concrete si masurabile:
- Calitate constanta: Fiecare oaspete primeste acelasi standard ridicat, indiferent de cine
lucreaza
- Mai putine greseli: Angajatii instruiti fac mai putine greseli costisitoare la comenzi,
alergeni si plati
- Productivitate mai mare: Lucrul mai eficient inseamna servirea mai multor oaspeti cu
acelasi personal
- Upselling mai bun: Angajatii care cunosc meniul pot consilia si vinde mai bine
- Fluctuatie mai redusa: Angajatii care se dezvolta se simt apreciati si raman mai mult
timp
- Cultura mai puternica: Trainingul este un moment in care transmiti valorile si
standardele

Onboarding-ul: primele 30 de zile

Primele saptamani determina daca un angajat nou se integreaza cu succes sau pleaca
rapid. Un onboarding structurat este esential.

Saptamana 1: Orientare si baza
Prima saptamana este despre orientare si punerea fundatiei:
- Ziua 1: Bun venit, tur de prezentare, introducerea in echipa, formalitati (contract,
regulament intern, uniforma)
- Zilele 2-3: Familiarizarea cu meniul, ingredientele, alergenii, modurile de preparare

- Zilele 4-5: Tnvétarea sistemelor: sistemul de rezervari, casa de marcat, procesul de
comanda

- Sfarsitul saptamanii 1: Prima discutie de evaluare - cum merge, ce intrebari exista?

Saptamanile 2-3: Experienta practica sub indrumare

Dupa teorie urmeaza practica, intotdeauna alaturi de un coleg cu experienta (buddy):
- Maiintai lucrul in timpul turelor linistite, apoi in turele mai aglomerate
- Treptat mai multa responsabilitate: de la urmarirea meselor la o sectiune proprie
- Feedback scurt zilnic: ce a mers bine, ce poate fi imbunatatit?

- Colegul mentor (buddy) ramane disponibil pentru intrebari si sprijin

Saptamana 4: Lucrul independent si evaluarea

Tn a patra s&ptamana, noul angajat lucreazd mai independent:
- Sectiune sau sarcini proprii, fara indrumare directa
- Discutie formala de evaluare la sfarsitul lunii
- Discutarea punctelor forte si a zonelor de imbunatatit

- Stabilirea obiectivelor pentru perioada urmatoare

n
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Trainingul continuu: nu termini niciodata de invatat

Onboarding-ul este doar inceputul. Trainingul continuu iti mentine echipa atenta si
motivata.

Sesiuni saptdmanale/lunare

Planifica momente de training regulate, chiar daca dureaza doar 15 minute inainte de tura:

- Actualizari de meniu: Preparate noi, schimbari sezoniere, combinatii de vinuri

- Joc de rol: Exerseaza situatii dificile precum reclamatii, intrebari despre alergii sau
oaspeti dificili

- Cunoasterea produselor: Degustarea de vinuri noi, explicatii despre origine si preparare

- Standarde de servire: Recapitularea protocolului de servire si a aspectelor importante

INTREBARI FRECVENTE

Cum creez un program de training pentru personal nou in HoReCa?

Structureaza onboarding-ul in 3 etape: orientare (zilele 1-3), cunoasterea produselor (zilele
4-10) si practica de servire cu shadow training (zilele 11-30). Documenteaza acest lucru intr-
un ghid de onboarding.

Cum imi mentin echipa motivata si implicata in HoReCa?

Recunoaste performantele in mod regulat si specific, ofera oportunitati de dezvoltare,
implica echipa in deciziile legate de meniu si asigura o atmosfera de lucru respectuoasa.
Personalul care se simte apreciat ofera servicii mai bune si ramane mai mult timp.

Cum planific sesiuni de training fara a intrerupe activitatea normala?

Planifica briefing-uri scurte (10-15 min) Tnainte de fiecare turd, pentru microtraining zilnic.
Desemneaza o zi pe luna drept zi de training, intr-un moment mai linistit.

12
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PLANIFICARE

Construiti graficele pe prognoze si

corectitudine, nu pe ghicit duminica seara

— IDEE-CHEIE

O planificare buna potriveste personalul cu numarul de cuverte
prognozat pe fiecare serviciu si publica graficul cu cel putin doua
saptamani inainte, cu reguli transparente pentru weekenduri si schimburi
de ture. Protejeaza atat marja (cost al muncii de 30-35% din incasari), cat
si oamenii — graficele imprevizibile sunt printre primele trei motive
pentru care personalul din ospitalitate pleaca.

PLANIFICARE FIG. 03

Mentine costul fortei de munca in banda sa sdnatoasa

45% din venituri prea sus

30—35% urmaresc mentinerea costului fortei de munca intre 30% si 35% din venituri

Graficul de lucru este locul unde contul de profit si pierdere si oamenii dumneavoastra se
intalnesc — si unde ambii au de suferit din cauza ghicitului. Supradimensionati o marti
linistita si marja de pe patruzeci de cuverte se evapora in ore moarte; subdimensionati o
sambata plina si ardeti echipa pe care ati construit-o in capitolele unu si doi. Solutia sta in
aceleasi date care va conduc rezervarile: rezervarile viitoare sunt o prognoza de personal pe
care nu o deschide nimeni.

13
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Graficul pornit de la prognoza

- Dimensionati dupa cuverte, nu dupa zile. ,Sambata” nu este un nivel de personal; ,86
de cuverte rezervate, doua mese mari, vreme de terasad” este. Curbele rezervarilor prezic
80% din ce va trebuie, cu o saptamana inainte.

- Cunoasteti-va costul orei. Costul total al muncii + cuvertele pe serviciu da costul muncii
pe cuvert — urmariti-l saptamanal I1dnga costul materiei prime; impreuna formeaza
prime cost, numarul care decide profitabilitatea.

- Fiti cinstiti cu turele fragmentate: daca pauza de dupa-amiaza nu poate fi nici utila, nici
odihnitoare, nu este o tura, este o luare de ostatici. Casele care recruteaza cel mai usor au
renuntat discret la tura fragmentata.

Corectitudinea este o functie a graficului

Publicati cu doua saptamani inainte, rotiti vizibil turele cele mai grele, puneti regulile de
schimb pe hartie si protejati doua zile libere consecutive. Predictibilitatea valoreaza mai
mult decat 5 lei in plus la salariul orar — oamenii isi construiesc viata in jurul graficelor, iar
graficele care respecta asta sunt rasplatite cu loialitate. Metoda completa, inclusiv pragul
legal pentru perioadele de odihng, se afla in planificarea si programarea personalului.

@ FACETI ASTA CHIAR iN SEARA ASTA

Puneti cuvertele rezervate pentru vinerea viitoare langa orele programate
pentru aceeasi vineri. Calculati costul muncii pe cuvert pentru acel singur

serviciu. Daca nu ati mai vazut acest numar pana acum, tocmai v-ati cunoscut

al doilea cel mai mare cost controlabil.

MAI IN PROFUNZIME

O planificare eficienta a personalului este diferenta dintre un restaurant profitabil si o
afacere care se lupta cu marjele.

Prea mult personal programat inseamna costuri salariale inutile. Prea putin duce la
personal suprasolicitat, timpi de asteptare mai lungi si oaspeti nemultumiti. in acest ghid
complet inveti cum sa gasesti echilibrul perfect intre costurile cu personalul si calitatea
serviciului. Tratam forecasting-ul, tehnicile de programare, automatizarea si sfaturi concrete
pe care le poti aplica imediat in restaurantul tau.

De ce este atat de importanta planificarea personalului

Costurile cu personalul reprezinta de regula 25-35% din cifra de afaceri totala a unui
restaurant. In cazul unei planificari ineficiente, acestea pot ajunge la 40% sau mai mult,

14
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ceea ce 1ti pune direct marja de profit sub presiune. O programare bine gandita are impact
asupra mai multor aspecte ale exploatarii tale:

- Financiar: Fiecare ora de munca inutild costa bani. La un salariu mediu orar de 14-16 €,
acest lucru se aduna rapid.

- Calitatea serviciului: Subincadrarea duce la timpi de asteptare lungi, erori si oaspeti
nemultumiti care nu mai revin.

- Moralul echipei: Suprasolicitarea constanta sau programele imprevizibile duc la
absenteism si fluctuatie de personal.

- Experienta oaspetilor: Incadrarea corecta asigura atentie, rapiditate si o atmosfera
placuta.

Un restaurant cu 50 de couverturi care are in medie 5 ore programate inutil pe saptamana
pierde anual 4.000-5.000 € in costuri salariale inutile. Adauga la asta costurile indirecte ale
subincadrarii (cifra de afaceri pierdutad, recenzii slabe) si devine clar ca planificarea este
cruciala.

Baza: forecasting pe baza de date

O buna planificare a personalului incepe cu forecasting-ul: prognozarea cati oaspeti poti
astepta. Fara date, joci la noroc. Cu date, iei decizii fundamentate.

De ce date ai nevoie?
Aduna cel putin urmatoarele informatii:
- Ocuparea istorica: Cati oaspeti pe zi, pe interval orar, pe sdptamana? Sistemul tau de
rezervari contine aceste date.

- Rezervari: Cate rezervari exista deja pentru perioada urmatoare? Acest lucru ofera o
prognoza fiabila.

- Tipare sezoniere: Cand este structural mai aglomerat sau mai linistit? Gandeste-te la
sarbatori, vacante scolare, terasa de vara.

- Factori externi: Vremea (terasa), evenimentele locale (concert, fotbal), lucrarile la
drumuri.

- Rata walk-in: Ce procent dintre oaspetii tai vin fara rezervare?

Cu analize de restaurant poti analiza aceste date si descoperi tipare care nu sunt vizibile
direct. Poate ca serile de miercuri sunt structural mai aglomerate decat credeai, sau prima
saptamana a lunii este mereu mai linistita.

De la date la planificare

Odata ce ai datele, urmeaza acesti pasi:

1. Stabileste tiparul de baza: |dentifica-ti tiparul sdptamanal standard. Care zile sunt
aglomerate, care linistite?

2. Adauga variatii: Ajusteaza pentru sezoane, sarbatori si circumstante deosebite.

3. Proceseaza rezervarile: Analizeaza rezervarile pentru saptamana urmatoare si
ajusteaza-ti planificarea.
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4. Integreaza un buffer: Tine cont de afluenta neasteptata. Un mic buffer de 10-15% este
intelept.

INTREBARI FRECVENTE

Cum imi planific optim programul personalului pentru restaurantul meu?

Tncepe cu prognoza de ocupare bazata pe rezervari si pe datele istorice. Planificd mai intai
angajatii permanenti si completeaza cu personal flexibil. Publica programul cu cel putin o
saptamana inainte.

Cum reduc costurile salariale fara a face economii la calitatea serviciului?
Adapteaza programele cu mai multa precizie la prognoza de ocupare, foloseste munca
studentilor si contractele cu norma partiala sau zilierii pentru orele de varf si analizeaza
ocuparea personalului pe fiecare tura pentru a identifica supracapacitatea.

Cum gestionez imbolnavirile si neprezentarile (no-show) personalului in restaurantul
meu?

Construieste un grup flexibil de personal la cerere (studenti, angajati part-time) care este
rapid disponibil. Foloseste un grup pe aplicatie pentru comunicare rapida si planifica
intotdeauna o rezerva per tura daca ai dimensiunea necesara.
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SISTEME

Conduceti serviciul pe mise en place, nu pe
eroisme

—— IDEE-CHEIE

Serviciul calm se construieste inainte de deschiderea usilor: liste de mise
en place pe fiecare partida, un briefing dinaintea serviciului cu cifrele si
VIP-urile serii, responsabilitate clara pe sectiuni si rutine HACCP care
merg pe pilot automat. Sistemele absorb presiunea, pentru ca oamenii sa
poata oferi ospitalitate.

SISTEME FIG. 04

Personal pentru curba de serviciu real

19:30 varf

19:30 construiti lista in jurul curbei reale de sosire, nu un numar neregulat

Priviti o bucatarie de top la 19:30, cu sala plina: este liniste. Nu pentru ca oamenii ar fi
supraoameni, ci pentru ca fiecare decizie care putea fi luata dinainte a fost luata dinainte.
Eroismele sunt ce ramane cand lipsesc sistemele — iar eroismele ard ocamenii pana la
Craciun.
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Ora dinaintea serviciului

- Mise en place-ul ca un contract: fiecare partida are o lista scrisa de cantitati — dictate
de cuvertele rezervate pentru seara aceasta, nu de obiceiul de ieri. Managementul mise
en place-ului transforma ora haosului in coregrafie.

- Briefingul de la 15:00: cuvertele si ritmul serii, mesele mari, alergiile semnalate la
rezervare, un fel de mancare si un vin repetate. Cinci minute, toata sala si pass-ul
impreuna — cea mai ieftind asigurare de serviciu care exista.

- Responsabilitate pe sectiuni: fiecare masa are exact un responsabil pentru fiecare fel;
.credeam ca o ai tu” este un esec de sistem deghizat in esec de oameni.

Conformitate care merge singura

Rutinele de siguranta alimentara esueaza cand traiesc in memoria cuiva. HACCP trebuie
pus pe sine: registre de temperatura la ore fixe, programe de curatenie cu nume si
semnaturi, etichetare care supravietuieste celei mai haotice sambete. Un control ANSVSA
sau DSP trecut cu brio este doar efectul secundar al unei bucatarii care functioneaza
mereu asa — iar brigada simte diferenta dintre o casa organizata si una norocoasa.

@ FACETI ASTA CHIAR iN SEARA ASTA

Cereti fiecarei partide lista de cantitati pentru maine. Cine raspunde , 0 am in

cap” tocmai v-a aratat punctul unic de esec — scrieti lista acelei partide

impreung, in seara asta, pe un singur card.

SECRETUL BUCATARULUI-SEF

De ce cele mai bune bucatarii il includ in briefing si pe omul de la
spalator

Spalatorul da ritmul unei case pline: fara tigai curate, nu se gateste; fara pahare,
Nnu se serveste vinul. Bucatariile care il includ pe omul de la spalator in briefing —
cuvertele serii, momentele in care lovesc valurile meniului de degustare —
raporteaza servicii vizibil mai line, pentru ca partida de care depinde toata lumea
vede in sfarsit valul venind. Si transmite lucrul care pastreaza oamenii mai bine
decat banii: in casa aceasta, fiecare rol face parte din brigada.

MAI IN PROFUNZIME

Exista doua tipuri de servicii in domeniul ospitalitatii: serviciile in care reactionezi la
ceea ce se intampla si serviciile in care erai deja pregatit inainte ca ceva sa poata
merge prost.
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Diferenta nu sta in noroc, in personal talentat sau intr-o seara linistita. Sta in pregatire. lar
aceasta pregatire are de secole un nume in bucataria profesionista: mise en place.

Tradus literal, inseamna ,totul la locul lui". Tn bucatarie se refera la procesul prin care un
bucatar, inainte de serviciu, taie, portioneaza si pregateste fiecare ingredient si asaza fiecare
ustensila la locul potrivit. Dar in cele mai bine conduse restaurante din lume, mise en place
a depasit de mult statutul de simplu termen de bucatarie. Este o filosofie completa de lucru
— un mod de a gandi care poate transforma fiecare componenta a restaurantului.

Tn acest articol exploram cum poti aplica mise en place la fiecare nivel al operatiunilor tale:
de la personalul de servire si bar pana la rezervari, checklist-uri si gestionarea personalului.

Mai mult decat bucataria: mise en place ca filosofie pentru intregul tau
restaurant

Termenul mise en place provine din traditia culinara franceza clasica si este predat in scolile
culinare din intreaga lume ca prima lectie — nu tehnica gatitului, ci disciplina pregatirii.
Pentru studentii care intra pentru prima data intr-o bucatarie profesionista, mise en place
Nu este un pas optional: este singurul mod de a lucra.

Dar de ce s-ar opri aceasta filosofie la usile bucatariei?

Tn influenta sa carte Work Clean (2016), jurnalistul american Dan Charnas extinde principiile
mise en place catre lumea managementului si a conducerii afacerilor. Ideea sa centrala:
mentalitatea cu care un bucatar isi organizeaza bucataria este exact mentalitatea de care
are nevoie orice organizatie pentru a performa la cel maiinalt nivel.

.Mise en place este un mod de viata, nu doar un mod de a gati", scrie Charnas. Bucatarul
care isi pregateste postul de lucru reduce haosul nu muncind mai mult — ci pregatindu-se
mai inteligent. lar acest lucru este la fel de valabil pentru un manager de restaurant care
planifica o vineri seara aglomerata, ca si pentru un bucatar care pregateste un dineu pentru
0 suta de persoane.

Tn traditia culinara, aceasta discipling este deosebit de adanc inradacinata. Pregatirea
tehnica riguroasa care caracterizeaza bucatarii din Romania — si care ofera restaurantelor o
reputatie de precizie si calitate — este In esenta o pregatire in mise en place. Disciplina face
parte din ADN-ul culturii ospitalitatii.

Originea si esenta gandirii mise en place
Pentru a intelege mise en place ca filosofie, trebuie sa ne Intoarcem la esenta sa din
bucatarie.

Pentru un bucatar, fiecare serviciu nu incepe atunci cand intra primul oaspete — ci cu ore
mai devreme, in timpul mise en place. Fiecare ingredient este pregatit pana in punctul in

care poate fi folosit imediat in timpul serviciului. Sosurile sunt reduse, legumele sunt taiate
si blansate, proteinele sunt portionate, garniturile sunt pregatite. Totul isi primeste locul fix
la postul de lucru.

Scopul este simplu, dar profund: cand incepe serviciul si sosesc comenzile, bucatarul
trebuie sa se poata concentra complet pe gatit — nu pe cautat, nu pe organizat, nu pe
improvizat cu ingrediente care lipsesc. Spatiul cognitiv si fizic a fost eliberat prin pregatire.
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INTREBARI FRECVENTE

Cum calculez cantitatea corecta de mise-en-place pentru fiecare serviciu?

Porneste de la numarul de rezervari plus o rezerva de 10-15% pentru clientii care vin fara
rezervare (walk-ins). Analizeaza datele istorice de vanzari pentru fiecare preparat. Astfel obtii
0 baza precisa care reduce la minimum risipa si lipsurile.

Cum imbunatatesc comunicarea in timpul mise-en-place intre bucatarie si sala?

Organizeaza zilnic un briefing scurt (10-15 min) Tnainte de fiecare serviciu: ce preparate sunt
disponibile, ce s-a epuizat, ce specialitati exista? Un panou zilnic clar in sala ajuta de
asemenea.

Cum reduc rutinele bune de mise-en-place stresul in timpul serviciului?

Un mise-en-place bun elimina presiunea deciziilor in timpul serviciului: fiecare preparat are
ingredientele pregatite, fiecare post de lucru este aranjat. Astfel se reduc erorile, se
scurteaza timpul de pregatire si personalul capata incredere.
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RETENTIE

Faceti din a ramane alegerea logica

—— IDEE-CHEIE

Retentia in ospitalitate se construieste din cinci materiale: salarii corecte si
transparente, grafice in jurul carora se poate construi o viata, trasee de
crestere vizibile, ritualuri zilnice de respect si discutii de retentie purtate
fnainte de demisie, nu dupa. inlocuirea unui angajat format costa
aproximativ doua salarii lunare — pastrarea lui este marja.

RETENTIE FIG. 05

Cifra de afaceri este costisitoare - retinerea plateste

Cifra de afacerl d[n 70%+ pe an
industrie

Cu munca de retentie - sub 25%

2)( pay inlocuirea cuiva poate costa pana la dublul salariului — pastrarea lui este mai ieftina

Fluctuatia medie In ospitalitate depaseste 70% pe an; cele mai bune case independente
stau sub 25%. Diferenta este rareori un leu in plus la salariu — interviurile de plecare din
intregul sector gasesc mereu aceleasi trei motive pentru care oamenii pleaca: grafice

imprevizibile, niciun viitor vizibil si senzatia ca sunt o piesa de mobilier. Toate trei se pot
repara fara o linie de buget.

Cele cinci materiale ale ramanerii

- Salarizare transparenta: o grila publicata — rol, experienta, salariu — ucide folclorul
coroziv despre cine cat castiga si transforma ,cum castig mai mult?” dintr-o negociere
intr-o foaie de parcurs.

- Un grafic cu care se poate trai (capitolul 3 a rezolvat asta).
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- Crestere reala: rotatia pe partide, o certificare de vin platita de casa, sous-cheful care
tine singur pass-ul martea. Specificul fine dining se afla in fluctuatia de personal in fine
dining.

- Ritualuri de respect: masa personalului luata impreuna, reusitele numite in briefing,
cheful care i multumeste spalatorului la plecare. Cultura este doar comportament
repetat.

- Discutii de retentie: de doua ori pe an, cincisprezece minute, o singura intrebare — ,ce
v-ar face sa ramaneti inca trei ani?” Pusa inainte de demisie, este strategie; dupa, este un
discurs funebru.

Calculati cat costa plecarea

Recrutarea, onboardingul, lunile de productivitate redusa, clientii fideli care observa ca chef
de rang-ul lor preferat a disparut — inlocuirea costa, in mod constant, in jur de doua salarii
lunare, adesea mai mult la partidele senior. Puneti acest numar langa bugetul de formare
la care ati ezitat, si ezitarea se rezolva de la sine.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Faceti lista celor trei cei mai valorosi oameni ai dumneavoastra. Pentru fiecare,

scrieti ce i-ati oferi cu disperare in ziua in care isi da demisia. Acum oferiti-i o

varianta luna aceasta — retentia este doar discutia de demisie, purtata
devreme, cu optiuni mai bune.

MAI IN PROFUNZIME

Fine dining are un paradox pe care putini proprietari de restaurante il realizeaza pe
deplin: are in medie o fluctuatie a personalului mai mica decat fast food sau casual
dining — si totusi fiecare plecare dintr-un restaurant gastronomic este mult mai
devastatoare decat in orice alt segment.

Intr-un restaurant casual, un nou chelner este operational in trei zile. In restaurantul
dumneavoastra fine dining, cu meniul sdu cu mai multe feluri, asocierile de vinuri
personalizate, ritualurile la masa si dosarele personalizate ale oaspetilor, sunt necesare trei
pana la sase luni Tnainte ca cineva sa functioneze complet autonom. Si in aceasta perioada
—in fiecare zi In care o fata noua va serveste oaspetii — se pierde ceva ce banii nu pot
cumpara: continuitatea increderii.

Acest articol nu este un ghid general de HR. Trateaza specific ceea ce functioneaza — si
ceea ce nu functioneaza — in contextul fine dining. Cu perspective de la restaurante
Michelin, date de la Universitatea Cornell si lectiile pe care sectorul le-a tras din cel mai
dureros moment al sau din ultimii ani: afacerea Noma din 2026.
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Costul real al fluctuatiei personalului

Majoritatea proprietarilor de restaurante subestimeaza dramatic impactul financiar al
fluctuatiei personalului. Calculeaza costurile de recrutare — un anunt aici, un interviu de
selectie acolo — dar rateaza cea mai mare parte a facturii.

Universitatea Cornell, institutul de cercetare de referinta mondial in domeniul ospitalitatii, a
calculat un cost mediu de inlocuire de 5.400 EUR per angajat (incluzand recrutarea,
administratia, formarea si pierderea de productivitate in perioada de integrare). Dar acesta
este media pentru toate segmentele din horeca. Pentru un sous-chef specializat, un
sommelier experimentat sau un maitre d'hétel cu experienta in fine dining, aceste costuri
sunt structural mai ridicate.

Costurile ascunse sunt si mai periculoase:

- Pierderi de venituri: Noii angajati genereaza cu 15-25% mai putin venit in primul an fata
de cei experimentati. Vand mai putin vin, rateaza oportunitatile de upselling si perturba
ritmul salii.

- Risipa alimentara: Erorile in bucatarie cresc in perioadele cu fluctuatie ridicata. Efectul
cumulat poate ajunge la 5-10% din cifra de afaceri totala in costuri de risipa si remediere.

- Prejudicii de reputatie: Oaspetii care revin pentru ,chelnerul lor" sau ,echipa lor" si
gasesc o fata complet noua transforma uneori acel sentiment in recenzii negative.

- Scaderea productivitatii inainte de plecare: Cercetarile arata ca un angajat este deja
mai putin productiv cu saptamani inainte de demisie — si asta este deja vizibil inainte ca
managementul sa afle.

- Pierderea cunoasterii: Masa 7 este intotdeauna masa preferata a doamnei lonescu.
Domnul Popescu nu bea vin rosu din Burgundia de dupa 2012 din cauza unei experiente
neplacute. Doamna care ia intotdeauna meniul degustare cu asociere de vinuri, dar lasa
discret un pahar pe jumatate — sommelierul dumneavoastra stie asta. Noul angajat nu.

Un restaurant cu 15 angajati si o fluctuatie de 40% pierde anual 6 persoane. La costurile
directe si indirecte, asta poate insemna rapid 50.000-80.000 EUR pe an — bani care dispar
din marja de profit, invizibili si nemasurati.
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LEADERSHIP

Conduceti brigada cu cifrele pe perete si grijain

incapere

— IDEE-CHEIE

Personalul ramane sanatos cand conducerea urmareste lunar patru cifre
— procentul costului muncii, fluctuatia, cuvertele pe ora de munca si
finalizarea onboardingului — si le insoteste cu grija vizibila. Echipele care
vad cifrele ajuta la repararea lor; echipele care simt doar presiunea pleaca.

LEADERSHIP FIG. 06

Patru numere de pus pe perete

Costul fortei de muniz 30-35%

Cifra de afaceri sub 35%

Acoperiri pe ora de tendinta in sus

munca
Integrarea a fost
grarea a tost 100%
finalizata
4 % costul fortei de munca, cifra de afaceri, acoperirile pe ora de munca si finalizarea integrarii — in

fiecare luna

Fiecare sistem din acest ghid se degradeaza fara un proprietar. Proprietarul sunteti
dumneavoastra — iar meseria de lider este un rol dublu: cifre care fac problemele vizibile
devreme si grija care i face pe oameni sa vrea sa le rezolve impreuna cu dumneavoastra.

Tabloul de bord lunar al personalului

PATRU CIFRE, CINCISPREZECE MINUTE PE LUNA
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Cifra Sanatos Daca aluneca

Costul muncii, % din 30-35% la serviciu Capitolul 3: refaceti prognoza graficului
incasari complet dupa cuverte

Fluctuatia anualizata Sub 35%, in scadere Capitolul 5: discutii de retentie,

corectitudinea graficului

Cuverte pe ora de Stabil sau in crestere Capitolul 4: sisteme, nu discursuri
munca
Finalizarea listei de 100% dintre angajari Capitolul 2: schela este sarita

onboarding

Tmpartasiti aceste cifre cu echipa — anonimizate unde este nevoie — in sedinta lunara. O
brigada care stie costul muncii pe cuvert de marti incepe singura sa vaneze orele moarte;
transparenta va recruteaza patruzeci de rezolvatori de probleme.

Grija este operationala, nu sentimentala

Turul zilnic al liderului — salutul fiecarei partide pe nume, gustatul felului cu care se
mandreste commis-ul, intrebarea catre runner despre cum a mers examenul — costa zece
minute si bate orice program de engagement vandut vreodata. Oamenii ofera experienta
oaspetilor exact atat de cald pe cat sunt tratati; ospitalitatea curge la vale. Cifrele va spun
unde pierde sistemul; turul va spune de ce.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Calculati cuvertele pe ora de munca din luna trecuta (total cuverte + total ore

programate). Scrieti cifra pe peretele biroului si puneti data. Ca orice numar din
acest ghid: tendinta pe care incepeti sa o urmariti in seara asta este cea care se
imbunatateste.
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E-BOOK

cat de solid este sistemul dumneavoastra
ce personal?

Recrutam continuu, nu doar cand cineva isi da demisia

Fiecare candidat face o tura de proba platita inainte de angajare

Noii angajati primesc un plan scris de onboarding de 30 de zile si un mentor
Graficele se publica cu 2+ saptamani inainte, pe baza prognozei rezervarilor

Costul muncii pe cuvert este urmarit saptamanal

00004

Fiecare partida lucreaza dupa liste scrise de mise en place
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GATA DE INCEPUT

Oferiti-i brigaclei o seara mai
linistita
HappyChef preia rezervarile, confirmarile si notitele despre oaspeti

de pe umerii echipei — pentru ca energia ei sa mearga la oaspeti,
nu la administratie.

Rezervati un demo

Gratuit, 30 de minute, fara nicio obligatie
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