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E-KNIHA - SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievodca
personalom restauracie

Na najnapatejsom trhu prace, aky gastronémia
pamata, nevyhravaju podniky, ktoré najdu lepsich
ludi — vyhravaju tie, ktoré si ich vychovaju, férovo
im planuju smeny a davaju im dévody zostat.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvorené s restauratérmi a pre restauratérov
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SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievodca personalom
restauracie

Reétaurécia na druhom konci mesta plati rovnaké mzdy ako vy. Rovnaké
hodiny, rovnaka horucava, rovnaky trh, o ktorom vsetci tvrdia, Ze sa na
Anom neda nikoho najst. A predsa tam sous-chef taha stvrty rok — zatial o
ten vas prave podal vypoved. Ten rozdiel nie je Stastie a nie je to ani
charizma. Je to hrstka systémoy, ktoré vacsina majitelov jednoducho

nikdy nevidela napisané.

Tento sprievodca ich napise. PreCo najlepsi kandidati nikdy nereaguju na
panicky inzerat — a na ¢o reaguju. Preco prvé dva tyzdne rozhodnu o viac
nez prvé dva roky. Ako moze byt rozpis smien férovy a ziskovy zaroven.
Preco sa pokojny servis stavia popoludni, namiesto toho, aby sa v noci
prezival. A ¢o ludi naozaj drzi, aj ked'je naborovy bonus davno minuty.
Zacina sa tam, kde sa zacCina kazdy personalny problém: pri inzerate, ktory

sa prave chystate zverejnit.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvorené s reStauratérmi a pre restauratérov
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STRUCNE

V skratke

Naber z pipeline, nie z paniky hladajte ludi skor, nez vznikne volné
miesto; prijimajte za povahu, techniku doucite.

Prvych 30 dni rozhoduje o dalSich 3 rokoch struktuUrovany onboarding
zdvojnasobuje Sancu, ze novacik vydrzi aj po prvom roku.

Zverejnujte rozpis smien 2+ tyzdne vopred , postaveny na predpovedi
rezervacii — férovost a predvidatelnost porazia €1 navyse na hodinu.

Nechajte servis bezat na systémoch riadenie mise en place a HACCP
rutiny menia tlak na choreografiu.

Udrzanie ludi je najlacnejsi nabor nahradenie zaskoleného zamestnanca
stoji mesiace marze; vystupné rozhovory nestoja nic.
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PIPELINE

Naberajte z pipeline, nie z paniky

—— KLUCOVY POZNATOK

Silny nabor v restauracii bezi nepretrzite: kariérna prezentacia, ktora
predava vas podnik, vztahy s hotelovymi skolami, zasobnik minulych
uchadzacov a pohovory, ktoré preveruju povahu platenou skdsobnou
smenou. Panicky nabor proti deravému rozpisu smien vybera podla
dostupnosti — nabor z pipeline vyberad podla toho, kto k vdm naozaj patri.

PIPELINE FIG. 01

Prenajom z potrubia, nie v panike

Panické najimanie hit alebo miss

5 . 1 stabilné potrubie prindsa asi pat dobrych kandidatov na kazdy panicky prendjom

Najhorsi ¢as na nabor je vtedy, ked niekoho potrebujete — vtedy uz vyberate spomedzi
tych, ¢o odpovedali na narychlo zverejneny inzerat, zatial'co vdm za chrbtom krvaca rozpis
smien. Podniky, ktoré maju dost [udi aj na trhu, kde je viac volnych miest nez kandidatov,
obracaju ¢asovu os: hladaju stéle, potichu, aby v den, ked pride vypoved, mali meno,
ktorému zavolaju.

Postavte lievik skor, nez vznikne volhé miesto

- Predavajte pracu, uprimne. Vas pristup k personalu je marketing: skuto¢né fotky
brigady, skutocné hodiny, skutoc¢né pribehy rastu. ,Pridajte sa ku kuchyni, ktora ma dva
celé dni v tyzdni zatvorené” porazi ,konkurencieschopny plat* zakazdym.


https://happychef.cloud/sk/blog/personal/personal-restauracia.html

Wappy«g\ef

- Pestujte si vztahy so skolami. Jedna dobre zvlddnutd stdz za semester z vas urobi
kuchynfu, ktoru si absolventi zapamataju. Stazista, ku ktorému ste sa spravali ako k
buducemu kolegovi, sa ako kolega vrati.

- Ved'te si zlozku striebornych medailistov. Kazdy dobry kandidat, ktorého ste nemohli

prijat, patri na zoznam s pozndmkou — o Sest mesiacov ten zoznam porazi akykolvek
pracovny portal.

Na pohovore hladajte to, co sa neda natrénovat

Pracu s nozom naucite za par tyzdfov; pokoj pod tlakom, srde¢nost voci cudzim ludom a
spolahlivost sU povaha. Postavte hodinu na dékazoch, nie na Sarme: ,povedzte mi o servise,
ktory sa pokazil — Co ste urobili?* Potom zaplatte skdSobnu smenu a sledujte iba tri veci:
ako sa spravaju k umyvacovi riadu, €o robia v pokojnych minutach a Ci kladu otazky. Tieto tri
veci predpovedia nasledujlce dva roky lepsie nez akykolvek Zivotopis.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Otvorte svoj posledny pracovny inzerat. Vyskrtnite kazdé klisé (,dynamicky tim®,
~VyzZzadujeme vasen*) a nahradte ich tromi pravdivymi, konkrétnymi vetami o

praci u vas — vratane jednej Uprimne tazkej stranky. Uprimné inzeraty filtruju;

vagne len odkladaju sklamanie.

TAJOMSTVO SEFKUCHARA
Otazka po skuSobnej smene, ktora predpovie vSetko

Na konci skusobnej smeny poloZte jedinu otazku: ,Co by ste na dnednom servise
zmenili?* Kandidati, ktori si ni¢ nevsimli, sa nepozerali. Kandidati, ktori kritizuju
tim, vam prave ukazali, ako budu hovorit o kolegoch. Ti pravi pomenuju nieco
malé a pravdivé — svetlo na vydajni, trasu k stolu 12 — a opytaju sa, preco sa to robi
prave takto. Zvedavost plus takt, to je cely profil.

HLBSIE

o

Nedostatok personalu v pohostinstve je jednou z najvacsich vyziev, s ktorymi sa
majitelia restauracii dnes stretavaju.

Najst a udrzat si dobry personal je klUi¢ové pre Uspech podniku — dokonca délezitejSie ako
kvalita jedla ¢i poloha. V tomto komplexnom sprievodcovi zdielame overené stratégie, ktoré
funguju na suc¢asnom trhu prace.

Realita je tak3, Ze vasa restauracia je len tak dobra, ako tim, ktory v nej pracuje. Nech je
interiér akokolvek krasny, nech je jedalny listok akokolvek inovativny — ak je obsluha
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nepriatelska alebo kuchyna chaotickd, hostia sa nevratia. Investicia do personalu je preto
najlepsia investicia, ktord moézete urobit.

Aktualna situacia v pohostinstve

Trh prace v pohostinstve sa za posledné roky zasadne zmenil. Tu sU najddlezitejsie trendy:

- Mnoho skusenych odbornikov definitivhe opustilo odvetvie a preslo do inych odvetvi

- Mladi ludia ¢oraz viac uprednostnuju odvetvia s ,normalnymi" pracovnymi hodinami a
lepSou rovnovahou medzi pracovnym a sukromnym zivotom

- Oc¢akavania zamestnancov su vyssSie ako kedykolvek predtym — nechcu len pracu, ale aj
perspektivu

- Konkurencia o talenty je intenzivna — nielen v rdmci pohostinstva, ale aj voci obchodu,
logistike a inym odvetviam ponukajucim flexibilné pracovné hodiny
- Problémy s imidZom odvetvia — dlhé pracovné hodiny, nizke mzdy, vysoka zataz -

odradzaju potencidlnych zamestnancov

Napriek tomu existuju spdsoby, ako urobit vas podnik atraktivnym pre talenty. ReStauracie,
ktoré investuju do svojho timu, zistia, ze trpia mensim nedostatkom personalu. Ba ¢o viac:
dobri zamestnavatelia si méZu na tomto trhu vyberat spomedzi uchadzacov.

Skutocné naklady na fluktuaciu personalu
Predtym, ako prejdeme k rieSeniam, je dblezité pochopit, kol'ko fluktuacia stoji:
- Nabor: Zverejfiovanie pracovnych inzeratov, spracovanie prihlasok, vedenie pohovorov
- Skolenie: Zapracovanie novych zamestnancov stoji tyzdne produktivity
- Chyby: Neskuseny personal robi viac chyb, Co stoji hosti a trzby
- Moralka timu: Neustale sa meniaci personal demotivuje tych, ktori zostavaju
- Strata hosti: Stalym hostom chybaju zname tvare

Odhaduje sa, ze nahradenie jedného zamestnanca stoji 50-200 % jeho rocného platu. Preto
sa oplati investovat do udrzania.

8 stratégii pre nabor a udrzanie personalu

1. Ponuknite konkurencieschopné odmenovanie

Znie to samozrejme, ale toto je zaklad. Era prezivania s minimalnou mzdou sa skoncila.
Co funguje:

- Platte 0 10-15 % nad priemerom trhu
- Budte transparentni pri rozdelovani sprepitného
- Ponukajte benefity: stravovanie, prispevok na dopravu, zlavy

- Zvazte podiel na zisku alebo bonusy pocas sezénnych Spiciek

Spocitajte, kolko stoji nahrada - zistite, Ze vysSie mzdy su ¢asto lacnejsie ako fluktuacia.
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2. Vytvorte pozitivhu pracovnu kultdru

Ludia nepracuju len pre peniaze. Toxicka pracovna atmosféra odzenie aj dobre plateny
personal. Je to rozhodujlce pre dobry zakaznicky servis — Stastni zamestnanci znamenaju
Stastnych hosti.

Prvky dobrej kultury:

- Respekt: Od manazmentu smerom k timu a navzajom medzi sebou
- Komunikacia: Otvorend, Uprimna a obojsmerna

- Uznanie: Pravidelna spatna vazba za dobru pracu

- Sudrznost timu: Spolo¢né aktivity, jedld, vylety

- Oslavy: Uspechy, narodeniny, milniky

CASTE OTAZKY

Kde najdem dobry personal do pohostinstva na napatom trhu prace?

Kombinujte viacero kanalov: pracovné portaly pre pohostinstvo, socidlne siete, spolupracu s
hotelovymi Skolami a odporucaci systém, v ktorom odmenujete existujudcich zamestnancov
za odporucanie novych kandidatov.

Ako znizim fluktuaciu zamestnancov v restauracii?

Tri najdblezitejSie faktory su spravodlivy a transparentny rozvrh, reSpektujice
zaobchadzanie a moznosti rozvoja. Pri kazdom odchode vam vystupny pohovor odhali
Strukturalne problémy.

Co je praca na dohodu a ako ju mézZem vyuzit ako majitel redtauracie?

Dohoda o brigadnickej praci studentov alebo dohoda o pracovnej Cinnosti umoznuje osobe
s inym hlavnym zamestnanim ¢i studentovi pracovat u vas na doplnkovej praci s
vyhodnejSimi odvodmi. Idedlne pre vikendové smeny alebo sezdnne Spicky. Zamestnanca
prihlaste do Socialnej poistovne a dodrzte zakonné limity pre dohodly.


https://happychef.cloud/sk/blog/personal/zakaznicka-sluzba-gastronomiia.html

Wappy«aef

ONBOARDING

Nech prvych 30 dni rozhodne o dalSich troch
rokoch

—— KLUCOVY POZNATOK

Strukturovany onboarding — pisomny plan prvého tyzdna, jeden
menovany buddy, denné patminutové zhodnotenia a 30-drovy checklist
zru¢nosti — priblizne zdvojnasobuje Sancu, ze novacik prezije prvy rok.
Ludia zriedka odchadzaju kvéli tvrdej praci; odchadzaju preto, ze do nej
boli hodeni sami.

ONBOARDING FIG. 02

Strukturovany onboarding udrzuje ludi

S %r(mcr:} _ asi 2x vacsia pravdepodobnost, Ze zostane

Ziadny vstupny plan zadkladna linia

~ skutocny plan na prvy mesiac zhruba zdvojnasobuje Sance, ze novy najom zostane v minulom
"2" roku

O vacsine vypovedi v gastrondmii sa rozhodne v prvom tyzdni a ozndmia sa v tretom
mesiaci. Novy commis, ktory stravi prvy den nahananim etikiet, ktoré mu nikto nevysvetlil, a
jedava jedlo personalu sam, sa nauci jedinu lekciu, ktord ho podnik naucil: si v tom sam.
Onboarding je miesto, kde sa fluktuacii predchadza — za desatinu ceny nahrady.

30-dnové lesenie

ONBOARDING, KTORY SI LUDI UDRZI
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Faza Co sa deje Pointa

Den1 Prehliadka, prideleny buddy, prejdena stanica, jedlo Najprv prijatie, potom
personalu v strede stola vykon

Tyzden 1 Jedna stanica, naplno — plus ,preco” za kazdym Hibka porazi &irku
Standardom

Tyzdne Rotacia susednych stanic; denné 5-minutové Otazky vyplavaju, kym

2-3 zhodnotenie: ,Co vas dnes zmiatlo?* sU lacné

Den 30 Kontrola checklistu zruénosti + rozhovor: ,kde u nas Cesta, viditelne
chcete rast?* nakreslena

A potom s tréningom nikdy neprestaite

Po onboardingu sa motor prepne na kvapkovy rezim: desat sdstredenych minut v
predservisnom briefingu — jedno jedlo ndkladovo rozobrané, jedno vino ochutnané, jeden
servisny scenar nacviceny — prekona kazdorocny skoliaci den Cistou silou opakovania. Celd
architektdru vratane ciest rastu, ktoré udrzia ambicidznych ludi bez vymyslania falosnych
titulov, najdete v ¢lanku skolenie a rozvoj personalu; servisna cast ucebnych osnov cerpa zo
Standardov pohostinného servisu.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Napiste svoj Den 1 na jednu stranu: kto novacika privita, kto je jeho buddy, ktora
stanica, kde sedi pri jedle personalu. Jedna strana, vytlacena, pouzivana navzdy

— rozdiel medzi tym, ¢i ju mate alebo nie, je jedna vypoved rocne.

HLBSIE

Kvalita servisu zavisi od kvality timu a tuto kvalitu budujete skolenim.

V odvetvi notoricky znamom vysokou fluktuaciou nie je investicia do personalu luxus, ale
nevyhnutnost. Dobre zaskoleni zamestnanci poskytuju lepsi servis, robia menej chyb,
pracuju angazovanejSie a zostavaju dlhsie. Vysledok: spokojni hostia, nizsie naklady na
nabor a silngjsia firemna kultdra. V tomto komplexnom ¢lanku sa dozviete, ako vybudovat
efektivny Skoliaci program, ktory podporuje rozvoj novych aj existujucich zamestnancov.

Preco je Skolenie nevyhnutné?

Vyhody systematického sSkolenia su konkrétne a meratelné:

- Konzistentna kvalita: Kazdy host dostane rovnako vysoky Standard, bez ohladu na to, kto
je vsmene

10
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- Menej chyb: Zaskoleni zamestnanci robia menej nakladnych chyb pri objednavkach,
alergiach a uc¢toch

- Vyssia produktivita: EfektivnejSia préca znamena obsluhu vacsieho poctu hosti's
rovnakym poctom personalu

- Lepsi upselling: Zamestnanci, ktori poznaju jedalny listok, dokazu lepsie poradit a
predavat

- Nizsia fluktuacia: Zamestnanci s moznostami rozvoja sa citia ocenovani a zostavaju
dlihsie

- Silnejsia kultura: Skolenie je prilezitostou na odovzdavanie hodnét a standardov

Zapracovanie: prvych 30 dni

Prvé tyzdne rozhoduju o tom, Ci sa novy zamestnanec Uspesne integruje alebo odide skoro.
StruktUrovany program zapracovania je nevyhnutny.

1. tyZden: Orientacia a zaklady
Cielom prvého tyzdna je orientacia a polozenie zakladov:
- 1. den: Privitanie, prehliadka, predstavenie timu, administrativa (zmluva, pravidl3,
uniforma)
- 2,-3. den: Spoznavanie jedalneho listka, ingrediencii, alergénov a spbsobov pripravy
- 4.-5. den: Zvladnutie systémov: rezervacny systém, pokladna, proces objednavania

- Koniec 1. tyzdna: Prvy hodnotiaci rozhovor — ako to ide, aké su otazky?

2.-3. tyzden: Prakticka skUsenost s dohladom

Po tedrii prichadza prax, vzdy v sprievode skdseného kolegu (mentora):

- Najprv sprevadza pocas tichsich smien, potom pocas rusnejsich smien
- Postupne viac zodpovednosti: od sprevadzania k stolom az po spravu vlastnej sekcie
- Kazdodenna kratka spatna vazba: ¢o islo dobre, ¢o sa da zlepsit?

- Mentor zostava k dispozicii pre otazky a podporu
4. tyzden: Samostatna praca a hodnotenie
V stvrtom tyzdni novy zamestnanec pracuje samostatnejsie:

- Vlastna sekcia alebo Ulohy bez priameho dohladu
- Formalny hodnotiaci rozhovor na konci mesiaca
- Diskusia o silnych strankach a oblastiach rozvoja

- Stanovenie cielov na dalSie obdobie

Priebezné skolenie: ucenie sa nikdy nezastavi

Zapracovanie je len zaciatok. Priebezné Skolenie udrzuje tim bdely a motivovany.

Tyzdenné/mesaéné stretnutia

Planujte pravidelné Skoliace prilezitosti, hoci len 15 minut pred smenou:

- Aktualizacie jedalneho listka: Nové jed|3, sezonne zmeny, parovanie vin

n
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- Hranie roli: PrecviCovanie naro¢nych situacii, ako su staznosti, otazky ohladom
alergénov alebo naroc¢ni hostia

- Znalost produktov: Degustacia novych vin, vysvetlenie pévodu a spbdsobov pripravy

- Standardy servisu: Opakovanie servisného protokolu a klG€ovych bodov

Externé skolenie a certifikacia

Investujte do formalneho dalSieho vzdelavania pre talentovanych zamestnancov:

- Certifikdcia HACCP pre bezpecnost potravin
- Sommelier kurzy pre milovnikov vina

- Barista skolenie pre kavovych pracovnikov

- Manazérske skolenie pre buducich veducich

- Prva pomoc a Skolenie poziarnej ochrany

Kariérna cesta od zamestnanca po veduceho

CASTE OTAZKY

Ako zostavim Skoliaci program pre novych zamestnancov v pohostinstve?

Strukturujte zapracovanie do 3 faz: orientacia (1.-3. def), znalost produktov (4.-10. deRn) a
prakticky servis so Skolenim pod dohladom (11.-30. den). Zdokumentujte vSetko v prirucke
Zapracovania.

Ako udrzim motivaciu a angazovanost timu v pohostinstve?

Uznavajte vykon pravidelne a konkrétne, poskytujte moznosti rozvoja, zapojte tim do
rozhodnuti o jedalnom listku a zabezpecte reSpektujlcu pracovnud atmosféru. Oceneny
personal lepsie obsluhuje a zostava dlhsie.

Ako planovat skolenia bez narusenia beznej prevadzky?

Planujte kratke brifingy (10-15 minut) pred kazdou smenou pre kazdodennu mikroskolenie.
Vyclente jeden den v mesiaci ako den Skolenia pocas tichSieho obdobia.

12
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PLANOVANIE SMIEN

Stavajte rozpis smien na precdpovediach a
férovosti, nie na nedelhom hadani

—— KLUCOVY POZNATOK

Dobré planovanie smien zladuje pocet ludi s predpovedanym poctom
hosti na servis a zverejnuje rozpis minimalne dva tyzdne vopred, s
transparentnymi pravidlami pre vikendy a vymeny. Chrani marzu (mzdové
naklady 30-35% z trzieb) aj ludi — nepredvidatelné rozpisy patria medzi tri
najcastejsie dévody, preco personal v gastrondmii odchadza.

PLANOVANIE SMIEN FIG. 03

Udrzujte mzdové naklady v zdravom pasme

45 % prijmov prilis vysoka

30—35% Cielom je udrzat mzdové naklady medzi 30 % a 35 % prijmov

Rozpis smien je miesto, kde sa vasa vysledovka stretava s vasimi ludmi — a kde obom
ublizuje hadanie. Preocbsadite pokojny utorok a marza zo styridsiatich hosti sa vypari do
necinnych hodin; podobsadite vybookovanu sobotu a spalite tim, ktory ste budovali v prvej
a druhej kapitole. RieSenim su tie isté data, ktoré pohanaju vase rezervacie: buduce
rezervacie sU personalna predpoved, ktoru nikto neotvara.

13
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Rozpis postaveny na predpovedi

- Planujte ludi na hosti, nie na dni. ,Sobota“ nie je Uroven obsadenia; ,86 rezervovanych
hosti, dva velké stoly, pocasie na terasu” ano. Krivky rezervacii tyzden vopred predpovedia
80% toho, ¢o budete potrebovat.

- Poznajte cenu svojej hodiny. Celkové mzdy + pocet hosti na servis dava mzdové naklady
na hosta — sledujte ich tyZzdenne vedla food costu; spolu tvoria prime cost, Cislo, ktoré
rozhoduje o ziskovosti.

- K delenym smenam pristupujte Gprimne: ak sa poobedna diera neda vyuzit ani
oddychnut, nie je to smena, ale rukojemnicka situacia. Podniky, ktoré naberaju najlahsie,
delend smenu potichu zrusili.

Férovost je funkcia rozpisu

Zverejnujte dva tyzdne vopred, najhorsie smeny viditelne striedajte, pravidla vymen napiste
na papier a chrante dva volné dni po sebe. Predvidatelnost ma vacsiu hodnotu nez euro
navyse na hodinovej mzde — ludia si okolo rozpisov stavaju zivoty a rozpisy, ktoré to
reSpektuju, dostanu zaplatené lojalitou. Kompletnd metdédu vratane zakonného minima pre
odpocinok najdete v ¢lanku planovanie a rozpisovanie personalu.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Polozte vedla seba rezervovanych hosti na buduci piatok a naplanované hodiny
na buduci piatok. Spocitajte mzdové naklady na hosta pre ten jeden servis. Ak

ste to Cislo nikdy nevideli, prave ste spoznali svoj druhy najvacsi ovplyvnitelny
naklad.

HLBSIE

Efektivne planovanie personalu je rozdielom medzi ziskovou restauraciou a podnikom
bojujicim o marze.

Prilis vela naplanovaného personalu znamena zbytoéné mzdové naklady. Prilis malo vedie k
pretazenym zamestnancom, dlhsim ¢akacim dobam a nespokojnym hostom. V tomto
komplexnom sprievodcovi sa naucite, ako najst dokonall rovnovahu medzi nakladmi na
personal a kvalitou obsluhy. Zaoberdme sa predpovedanim, technikami zostavovania
rozvrhov, automatizaciou a konkrétnymi tipmi, ktoré mdzete okamzite uplatnit vo svojom
pohostinskom podniku.
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Preco je planovanie personalu také dolezité?

Naklady na personal zvyc€ajne tvoria 25-35 % celkovych trzieb restauracie. Pri neefektivhom
planovani moéze tento pomer stdpnut na 40 % alebo viac, ¢o priamo tla¢i na marze. Dobre
premysleny rozvrh ovplyviuje viaceré oblasti prevadzky:

- Financ¢ne: Kazda zbytocna pracovna hodina nieco stoji. Pri priemernej hodinovej mzde
sa to rychlo scita.

- Kvalita obsluhy: Nedostatocny pocet zamestnancov vedie k dlhym ¢akacim dobam,
chybam a nespokojnym hostom, ktori sa nevracaju.

- Mordalka timu: Neustéle nadcasy alebo nepredvidatelné rozvrhy vedu k absenciam a
fluktuacii.

- Zazitok hosta: Spravny pocet zamestnancov zarucuje pozornost, rychlost a prijemnu
atmosféru.

ResStauracia s 50 miestami, ktora kazdy tyzden naplanuje priemerne 5 zbytoc¢nych hodin,
zndasa ro¢ne vyrazné zbytocné mzdové naklady. Ked k tomu pripocitate nepriame naklady
nedostatocného personalu (uslé trzby, zIé recenzie), je zrejmé, Ze planovanie ma zasadny
vyznam.

Zaklad: predpovedanie riadené datami

Dobré planovanie personalu zac¢ina predpovedanim: odhadom poctu hosti, s ktorymi
mobzete pocitat. Bez dat iba hadajte. S datami mobzete robit informované rozhodnutia.

Aké data potrebujete?
Zhromazdite aspon nasledujlce informéacie:
- Historicka obsadenost: Kolko hosti denne, v roznych ¢astiach dia, tyzdenne? Vas
rezervacny systém tieto data obsahuje.
- Rezervacie: Kolko rezervacii uz prislo na nasledujlce obdobie? To poskytuje spolahlivi
predpoved.
- Sezdénne vzory: Kedy je strukturalne plnsie alebo tichsie? Myslite na sviatky, Skolské
prazdniny, letné terasy.

- Vonkajsie faktory: Pocasie (terasa), miestne udalosti (koncert, zapas), rekonstrukcie
ciest.

- Podiel walk-in hosti: Aka Cast hosti prichadza bez rezervacie?

Pomocou restaura¢nej analytiky mozete tieto data analyzovat a odhalit vzory, ktoré nie su
hned viditelné. Mozno je streda vecer Strukturdlne rusnejsia, nez by ste si mysleli, alebo prvy
tyzden v mesiaci je vzdy tichsi.

Od dat k planovaniu

Ked mate data, postupujte podla tychto krokov:

1. Urcte zdkladny vzor: Definujte obvykly tyzdenny vzor. Ktoré dni su rusné, ktoré tiché?

2. Pridajte variacie: Prisposobte sa rocnym obdobiam, sviatkom a mimoriadnym
okolnostiam.
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3. Zahrnte rezervacie: Pozrite sa na rezervacie na nasledujlci tyzden a prispdsobte im
planovanie.

4. Zabudujte rezervu: Pocitajte s neCakanou navstevnostou. Mala rezerva 10-15 % je
rozumna.

Fungujuce techniky zostavovania rozvrhov

Existuju r6zne pristupy k tvorbe rozvrhov, kazdy s vyhodami a nevyhodami.

Pevné rozvrhy
Zamestnanci pracuju kazdy tyzden v rovnaké dni a ¢asy. To poskytuje predvidatelnost vam
aj vasmu timu.
Vyhody:
- Zamestnanci si mdzu okolo prace planovat siukromny zivot
- Menej administrativy pre vas
- Timy sa naucia dobre spolupracovat

- Hostia vidia zname tvare
Nevyhody:

- Menegj flexibility pri premenlivej navstevnosti

- V tichych obdobiach mbze viest k preplnenosti personalom

CASTE OTAZKY

Ako optimalne naplanovat rozvrh personalu pre moju restauraciu?

Zacnite predpovedou obsadenosti na zaklade rezervacii a historickych dat. Najprv zaradte
stalych zamestnancov, potom doplnte flexibilnou pracovnou silou. Rozvrh zverejnite aspon
tyzden vopred.

Ako znizit mzdové naklady bez zniZzenia kvality obsluhy?

Prispbsobte rozvrh presnejsie predpovedi obsadenosti, vyuzivajte brigadnikov a flexijobs na
Spickové hodiny a analyzujte pocty zamestnancov podla zmien, aby ste odhalili prekapacitu.

Ako zvladat choroby a vypadky personalu v restauracii?

Vybudujte flexibilny, rychlo dostupny zasobnik nahradnikov (brigadnici, Ciastocné uvazky).
Pouzivajte skupinovy chat pre rychlu komunikaciu a vzdy planujte rezervu na zmenu, ak ste
dost velki.
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SYSTEMY

Nechajte servis bezat na mise en place, nie na
hrdinstvach

—— KLUCOVY POZNATOK

Pokojny servis vznika skor, nez sa otvoria dvere: checklisty mise en place
pre kazdu stanicu, predservisny briefing s dneSnymi Cislami a VIP hostami,
jasné vlastnictvo sekcii a HACCP rutiny beziace na autopilota. Systémy
absorbuju tlak, aby ludia mohli rozdavat pohostinnost.

SYSTEMY FIG. 04

Personal pre skutocnu Krivku sluzieb

19:30 vrchol

19:30 zostavte zoznam na zaklade skutocnej krivky prichodu, nie na plochom pocte zamestnancov

Sledujte skvelu kuchynu o 19:30 pri plne obsadenej sale: je v nej ticho. Nie preto, ze tam
pracuju nadludia, ale preto, Ze kazdé rozhodnutie, ktoré sa dalo urobit vopred, vopred
urobené bolo. Hrdinstva su to, ¢o zostane, ked' chybaju systémy — a z hrdinstiev su ludia do
Vianoc vyhoreni.

Hodina pred servisom

- Mise en place ako zmluva: kazd3a stanica ma pisomny par list — mnozstva riadené
dnesnymi rezervovanymi hostami, nie véerajSim zvykom. Riadenie mise en place meni
hodinu chaosu na choreografiu.
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- Briefing 0 15:00: dnesny pocet hosti a tempo, velké stoly, alergie nahlasené pri rezervacii,
jedno jedlo a jedno vino nacvicené. Pat minudt, cela sala aj vydajna spolu — lacnejsie
poistenie servisu neexistuje.

- Vlastnictvo sekcii: kazdy stdl ma pri kazdom chode presne jedného vilastnika; ,myslel
som, Zze to mas ty" je zlyhanie systému prezlecené za zlyhanie ludi.

Compliance, ktora bezi sama

Rutiny bezpec¢nosti potravin zlyhavaju, ked zZiju v nieCej pamati. HACCP patri na kolajnice:
zaznamy tepldt v pevnych Casoch, upratovacie plany s menami a podpismi, etiketovanie,
ktoré preZije aj najchaotickejiu sobotu. Uspe3na kontrola je vedlajsi efekt kuchyne, ktora

jednoducho vzdy funguje takto — a brigada citi rozdiel medzi podnikom, ktory je
zorganizovany, a podnikom, ktory ma len Stastie.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vypytajte si od kazdej stanice zajtrajsi par list. Ktokolvek odpovie ,mam to v

hlave, vam prave ukazal vase jediné kritické miesto zlyhania — napiste zoznam

tej stanice spolu, eSte dnes vecer, na jednu kartu.

TAJOMSTVO SEFKUCHARA
Preco najlepsie kuchyne brifuju aj umygvaca riadu

Umyvaren riadu urCuje tempo plného domu: bez Cistych panvic sa nevari; bez
poharov nie je vinny servis. Kuchyne, ktoré zahrnu stewarda do briefingu —
dnesny pocet hosti, kedy pridu viny degustacného menu — hlasia meratelne
plynulejsie servisy, pretoze stanica, od ktorej zavisia vSetci, konec¢ne vidi vinu
prichadzat. Zaroven to vysiela signal, ktory udrzi ludi lepsie neZ peniaze: vtomto
podniku je kazda rola sucastou brigady.

HLBSIE

V gastrondémii existuju dva druhy servisu: ten, v ktorom reagujete na to, ¢o sa prave
deje, a ten, v ktorom ste boli pripraveni skor, nez sa mohlo ¢okolvek pokazit.

Rozdiel nespociva v Stasti, v talentovanom personali ani v pokojnom vecere. Spociva v
priprave. A tato priprava ma v profesionalnej kuchyni uz po starocia svoj nazov: mise en
place.

V doslovnom preklade to znamena ,vSetko na svojom mieste". V kuchyni oznacuje proces,
pocas ktorého kuchar pred servisom vsetky suroviny nakraja, navazi, pripravi a kazdy nastroj
ulozi na spravne miesto. No v najlepsie vedenych reStauraciach sveta je mise en place uz
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davno viac nez len kuchynsky pojem. Je to celd pracovna filozofia — spdsob myslenia, ktory
dokaze premenit kazdu oblast restauracie.

V tomto ¢lanku skimame, ako mbZete mise en place uplatnit na kazdej Urovni svojej
prevadzky: od servisu a baru cez rezervacie a kontrolné zoznamy az po riadenie personalu.

Viac nez kuchyna: mise en place ako filozofia celej reStauracie

Pojem mise en place pochadza z klasickej francuzskej kuchynskej tradicie a v kulinarskych
Skolach po celom svete sa vyucuje ako prva lekcia — nie technika varenia, ale disciplina
pripravy. Pre studentov, ktori prvykrat vstlpia do profesionalnej kuchyne, nie je mise en
place volitelny krok: je to jediny spdsob prace.

Ale preco by mala tato filozofia koncit pri dverach kuchyne?

Vo svojej vplyvnej knihe Work Clean (2016) americky novinar Dan Charnas prenasa principy
mise en place do sveta manazmentu a vedenia firiem. Jeho Ustredné zistenie: spdsob
myslenia, akym kuchar organizuje kuchynu, je presne ten spdsob myslenia, ktory potrebuje
kazda organizacia, aby fungovala na vysokej drovni.

.Mise en place je spdsob zZivota, nie iba spdsob varenia," pisSe Charnas. Kto si pripravi svoje
pracovisko, neznizuje chaos tvrdSou pracou — ale mudrejSou pripravou. A to plati rovhako
pre manazéra reStauracie, ktory planuje rusny piatkovy vecer, ako pre kuchara, ktory
pripravuje veceru pre sto ludi.

V slovenskej kuchynskej tradicii je tato disciplina obzvlast hlboko zakorenena. Prisne
technické vzdelavanie, ktoré charakterizuje slovenskych kucharov — a ktoré slovenskym
restauraciam prinieslo povest preciznosti a kvality —, je v podstate vzdeldvanim v mise en
place. Disciplina je v DNA slovenskej gastronomickej kultdry.

Povod a podstata myslenia mise en place

Aby sme pochopili mise en place ako filozofiu, musime sa vratit k jeho kuchynskej podstate.

Pre kuchara nezacina ziadny servis vtedy, ked pride prvy host — ale o hodiny skér, poc¢as
mise en place. Kazda surovina je pripravena tak, aby sa pocas servisu dala okamzite pouzit.
Omacky su zredukované, zelenina nakrajana a blansirovana, bielkoviny naporciované,
prilohy pripravené. Vsetko ma svoje pevné miesto na pracovisku.

Ciel je jednoduchy, ale zasadny: ked'sa servis za¢ne a za¢nu prichadzat objednavky,
kuchynsky tim sa musi dokazat plne sustredit na varenie — nie na hladanie, nie na
organizovanie, nie na improvizaciu s chybajucimi surovinami. Kognitivny aj fyzicky priestor
uvolfuje priprava.

Toto stoji na troch principoch:

- Priprava nie je nepriatelom spontannosti - ale predpokladom dokonalosti. Prave
preto, Ze je vSetko pripravené, dokaze kuchynsky tim kreativne reagovat na neoCakavané
situacie.

- Kazda sekunda servisu je vzacna. Co sa da urobit pred servisom, treba urobit pred
servisom. Pocas servisu neostava €as na to, Co je v skutocnosti pripravnou ulohou.
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- Véetko ma svoje pevné miesto. Nielen pre maximalizaciu efektivity, ale aj pre
minimalizaciu chyb. Ak je N6z vzdy na tom istom mieste, siahnete pon instinktivne, bez
hladania a premyslania.

CASTE OTAZKY

Ako vypocitam spradvne mnozstvo mise en place na jeden servis?

Vychadzaj z poctu rezervacii a pridaj rezervu 10 — 15 % na hosti bez rezervacie. Analyzuj svoje
predos|é Udaje o predaji podla jednotlivych chodov. To ti da presny zaklad, ktory
minimalizuje plytvanie aj nedostatok.

Ako zlepsSim komunikaciu medzi kuchynou a obsluhou pocas mise en place?

Drz kazdy den kratky briefing (10 — 15 minut) pred kazdou zmenou: ktoré chody su
dostupné, ¢o sa minulo, aké su ponuky? Pomaha aj dobre viditelna denna tabula v sale.

Ako dobré rutiny mise en place zniZuju stres pocas servisu?

Dobré mise en place odstranuje rozhodovaci tlak pocas servisu: suroviny pre kazdy chod su
po ruke, kazdé pracovisko je pripravené. To znizuje chyby, zrychluje pripravu a dodava
personalu istotu.
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UDRZANIE LUDI

Urobte z rozhodnutia zostat tu logicku volbu

—— KLUCOVY POZNATOK

Udrzanie ludi v gastronémii sa stavia z piatich materidlov: férova a
transparentna mzda, smeny, okolo ktorych sa da postavit zZivot, viditelné
cesty rastu, denné ritualy reSpektu a rozhovory o zotrvani vedené pred
vypovedou, nie po nej. Nahradenie zaskoleného zamestnanca stoji zhruba
dvojnasobok jeho mesa¢nej mzdy — udrzat si ho znamend udrzat si
marzu.

UDRZANIE LUDI FIG. 05

Obrat je drahy - ponechanie sa oplati

Obrat priemyslu 70 %+ ro¢ne
S retenénymi pracami - menej ako 25 %

2)( pay nahradenie niekoho méze stat az dvojnasobok ich platu — ponechat si ich je lacnejsie

Priemerna fluktuacia v gastrondmii prekracuje 70% rocne; najlepsie nezavislé podniky sa
drzia pod 25%. Rozdiel zriedka spociva v jednom eure na vyplatnej paske — vystupné
rozhovory napriec¢ sektorom stale nachadzaju tie isté tri dévody, preco ludia odchadzaju:
nepredvidatelné smeny, ziadna viditelna bududcnost a pocit, Ze su len kusom nabytku.
Vsetky tri sa daju opravit bez novej polozky v rozpocte.

Pat materialov, z ktorych sa stavia zotrvanie

- Transparentna mzda: zverejnena tabulka — rola, prax, mzda — zabije korozivny folklér o

tom, kto kolko zaraba, a z otazky ,ako si zarobim viac?" urobi mapu namiesto
vyjednavania.

- Rozpis, s ktorym sa da zit (to sme vyriesili v kapitole 3).
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- Rast, ktory je skutoény: rotacia stanic, zaplatend vinna certifikacia, sous-chef, ktory v
utorok vedie vydajfiu sam. Specifika pre fine dining najdete v &lanku fluktuacia
persondlu vo fine diningu.

- Ritualy respektu: jedlo personalu pri jednom stole, Uspechy pomenované v briefingu,
Séfkuchar, ktory sa cestou von podakuje umyvarni. Kultlra je len opakované spravanie.

- Rozhovory o zotrvani: dvakrat do roka, patnast minut, jedna otazka — ,Co by spdsobilo,
Ze tu zostanete dalsie tri roky?" PoloZzend pred vypovedou je to stratégia; po nej
smutocna rec.

Spocitajte, kol'ko stoji odchod

Nabor, onboarding, mesiace znizenej produktivity, Stamgasti, ktori si vSimnu, Ze ich
oblUbeny chef de rang zmizol — nahrada spolahlivo stoji okolo dvojnasobku mesacnej
mzdy, pri seniornych staniciach ¢asto viac. PoloZte to Cislo vedla rozpoc¢tu na skolenia, nad
ktorym ste vahali, a vahanie sa vyriesi samo.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Napiste si svojich troch najcennejsich ludi. Pri kazdom si poznacte, ¢o by ste mu

zUfalo ponukli v den, ked poda vypoved. A teraz mu verziu toho ponuknite uz

tento mesiac — udrzanie ludi je len rozhovor o vypovedi, vedeny skér a s
lepsSimi moznostami.

HLBSIE

Fine dining ma paradox, ktory si va¢sina majitelov restauracii uplne neuvedomuje: v
priemere ma nizsiu fluktuaciu zamestnancov ako fast food alebo casual dining — a
predsa kazdy odchod v gastronomickej restauracii sposobuje ovela vacsie skody ako v
akomkolvek inom segmente.

V casual restauracii je novy Casnik operativny za tri dni. Vo vasej fine dining restauracii, s jej
viacchodovym menu, individualnymi parovaniami vin, stolnymi ritualmi a
personalizovanymi profilmi hosti, trva tri az Sest mesiacov, kym niekto funguje plne
samostatne. A v tomto obdobi — kazdy den, ked nova tvar obsluhuje vasich hosti — sa
straca nieco, ¢o sa neda kupit za peniaze: kontinuita dbévery.

Tento Clanok nie je vSeobecna HR prirucka. Ide konkrétne o to, co funguje — a ¢o nefunguje
— v kontexte fine dining. S poznatkami z michelinskych restauracii, datami Cornellovej
univerzity a lekciami, ktoré sektor vyvodil zo svojho najbolestivejSieho momentu za roky:
aféry Noma z roku 2026.
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Skutocné naklady fluktuacie zamestnancov

Vacsina majitelov restauracii dramaticky podcenuje finanény dosah fluktuacie
zamestnancov. Pocitaju naklady na ndbor — jeden inzerat tu, jedno vyberové kolo tam — no
prehliadaju najvacsiu cast Uctu.

Cornellova univerzita, svetovo popredny vyskumny institdt v oblasti pohostinstva, vypocitala
priemerné naklady na nahradenie zamestnanca vo vyske 5 400 EUR (vratane naboru,
administrativy, Skolenia a straty produktivity v obdobi zau€ovania). To je vSak priemer za
vSetky segmenty gastronomie. Pre Specializovaného sous chefa, skiseného sommeliera
alebo ostrileného maitre d'hétel vo fine dining su tieto naklady struktdralne vyssie.

Skryté naklady su eSte zakernegjSie:

- Strata trzieb: Novi zamestnanci pocas prvého roka generuju o 15 - 25 % menej trzieb ako
skdseni pracovnici. Predavaju menej vina, premeskavaju upselling prilezitosti a nardsaju
rytmus obsluhy.

- Plytanie potravinami: Kuchynské chyby pribuddaju pocas obdobi vysokej fluktuacie.
Kumulativny efekt mdze dosiahnut 5 -10 % celkovych trzieb v podobe plytvania a
nakladov na napravu.

- Poskodenie reputacie: Hostia, ktori sa vracaju za ,svojim" ¢asnikom alebo ,svojim"
timom a stretnu Uplne nové tvare, niekedy premenia tento pocit na negativne recenzie.

- Pokles produktivity pred odchodom: Vyskumy ukazuju, Ze zamestnanec je tyzdne pred
odchodom menej produktivny — a to je badatelné este pred tym, ako to manazment
zaznamena.

- Strata znalosti: Stdl €. 7 je vzdy oblUbeny stdl pani Novotnej. Pan Kovac nepije Cervené
burgundy po roku 2012 kvéli zlej skusenosti. Dama, ktora si vzdy objednava degustacné
menu s parovaniami vin, ale potichu necha polku pohara — vas sommelier to vie. Vas
novy zamestnanec nie.

Restauracia s 15 zamestnancami a 40 % fluktuaciou ro¢ne straca 6 [udi. Priame a nepriame
naklady mézu rychlo dosiahnut 50 000 - 80 000 EUR ro¢ne — peniaze, ktoré miznd z vasho
ziskového rozpatia, neviditelne a nemerané.

rve

Jedinecné priciny vo fine dining

Aby ste mohli znizit fluktudciu zamestnancov, musite najprv pochopit, ¢o ju spdsobuje. Vo
fine dining to nie suU vzdy rovnakeé faktory ako v SirSej gastronomii.
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VEDENIE

Vedte brigadu s cislami na stene a so zaujmom
Vv miestnosti

—— KLUCOVY POZNATOK

Persondl zostava zdravy, ked vedenie mesacne sleduje Styri ¢isla —
percento mzdovych nakladoy, fluktuaciu, pocet hosti na odpracovanu
hodinu a dokonc¢enie onboardingu — a spdja ich s viditelnym zaujmom o
ludi. Timy, ktoré Cisla vidia, ich pomahaju zlepsovat; timy, ktoré citia len
tlak, odchadzaju.

VEDENIE FIG. 06
Styri éisla na pripevnenie na stenu

Naklady na pracu % 30-35%

Obrat menej ako 35 %

Pokrytie za pracovnu SR
hodinu stupajuci trend

Registracia dokoncena 100%

4 mzdoveé naklady %, obrat, naklady na pracovnu hodinu a dokoncenie nastupu — kazdy mesiac

Kazdy systém v tomto sprievodcovi bez vlastnika chradne. Tym vlastnikom ste vy — a praca
lidra je dvojrola: ¢isla, ktoré robia problémy viditelnymi vCas, a zaujem, vdaka ktorému ich
[udia chcu riesit s vami.

Mesacny personalny dashboard

STYRI CiSLA, PATNAST MINUT MESACNE
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Cislo Zdravé Ak sa zhorsuje

Mzdové naklady v % z trzieb 30-35% pri plnej Kapitola 3: preplanujte rozpis podla
obsluhe hosti

Rocna fluktuacia Pod 35%, klesajuca Kapitola 5: rozhovory o zotrvani,

férové smeny

Hostia na odpracovanu Stabilné alebo Kapitola 4: systémy, nie prihovory
hodinu rastlce

Dokoncenie onboarding 100% novacikov Kapitola 2: leSenie sa preskakuje
checklistu

Zdielajte tieto Cisla s timom — tam, kde treba, anonymizované — na mesacnej porade.
Brigada, ktora pozna utorkové mzdové naklady na hosta, si zacne neCinné hodiny strazit
sama; transparentnost vam naverbuje Styridsat rieSitelov problémov.

Zaujem je prevadzkova vec, nie makka

Denné kolec¢ko lidra — pozdravit kazdu stanicu po mene, ochutnat, na ¢o je commis hrdy,
opytat sa runnera, ako dopadla skuska — stoji desat minut a prekona kazdy ,program
angazovanosti®, aky kedy niekto predal. Ludia odovzdavaju zazitok hosta presne tak
srdecne, ako sa zaobchadza s nimi; pohostinnost tecie zhora nadol. Cisla vdm povedia, kde
systém presakuje; koleCko vam povie preco.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Spocitajte hosti na odpracovanu hodinu za minuly mesiac (celkovy pocet hosti

+ celkové naplanované hodiny). Napiste vysledok na stenu kancelarie a pridajte

datum. Ako pri kazdom cisle v tomto sprievodcovi: trend, ktory zacnete sledovat
dnes vecer, je ten, ktory sa zlepsi.

25


https://happychef.cloud/sk/blog/zazitok-hosta/komplexny-pruvodca.html
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E-KNIHA

y o y o I &< y y 7
AKky silny je vas personalny system?
Naberame nepretrzite, nie az ked niekto poda vypoved
Kazdy kandidat absolvuje pred prijatim platenu skdsobnd smenu
Novacikovia dostavaju pisomny 30-dnovy onboarding plan a buddyho
Rozpis smien zverejnujeme 2+ tyzdne vopred, podla predpovede rezervacii
Mzdové naklady na hosta sledujeme tyZzdenne

Kazda stanica bezZi podla pisomnych par listov mise en place

00004t
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Doprajte svojej brigade pokojnejsi
vecer

HappyChef zoberie vasmu timu z pliec rezervacie, potvrdenia aj
poznamky o hostiach — aby ich energia iSla hostom, nie
administrative.

Rezervovat demo

Zadarmo, 30 minut, bez akychkolvek zavazkov

?Iappyaaef


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