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E-KNJIGA - VODNIK HAPPYCHEF

Koncni vodic za osebje v
gostinstvu

Na najtesnejsem trgu dela, kar jih gostinstvo
pomni, zmagovalne hise ne najdejo boljsih ljudi —
zgradijo jih, jih posteno razporejajo in jim dajo
razloge, da ostanejo.

Thibault Van de Sompele Ustanovitelj HappyChefa
ustvarjeno z lastniki restavracij in zanje
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VODNIK HAPPYCHEF

Koncéni vodic za osebje v gostinstvu

Restavracija na drugem koncu mesta placuje enake place kot vi. Iste ure,
ista vroCina, isti trg, ki ga vsi razglasajo za nemogocega. Pa vendar je
njihov sous chef tam Ze Cetrto leto — vas pa je pravkar dal odpoved. Ta
razlika ni sreca in ni karizma. Je pescica sistemoy, ki jih veCina gostincev

preprosto Se nikoli ni videla zapisanih.

Ta vodic jih zapise. Zakaj se najboljsi kandidati nikoli ne odzovejo na
panicen oglas — in na kaj se odzovejo. Zakaj prva dva tedna odlocita vec
kot prvi dve leti. Kako je urnik lahko hkrati posten in dobickonosen. Zakaj
se mirne strezbe zgradijo popoldne, ne prezivijo ponoci. In kaj ljudi v
resnici zadrzi, Se dolgo potem, ko je bonus ob podpisu porabljen. Za¢ne se
tam, kjer se zaCne vsaka kadrovska tezava: pri oglasu, ki ga nameravate

objaviti.

Thibault Van de Sompele Ustanovitelj HappyChefa
ustvarjeno z lastniki restavracij in zanje
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NA KRATKO

Na Kkratko

Zaposlujte iz zaloge kandidatov, ne iz panike iSCite, preden nastane
prosto mesto, zaposlujte po znacaju, tehniko naucite.

Prvih 30 dni odloci o naslednjih 3 letih strukturirano uvajanje podvoji
moznost, da novinec ostane ez prvo leto.

Urnike objavite 2+ tedna vnaprej, zgrajene na napovedih rezervacij —
postenost in predvidljivost premagata €1 vec na uro.

Strezbo poganjajte s sistemi upravljanje mise en place in rutine HACCP
spremenijo pritisk v koreografijo.

Zadrzevanje je najcenejSe kadrovanje zamenjava izurjenega sodelavca
stane mesece marze; pogovori ob odhodu ne stanejo nic.
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ZALOGA KANDIDATOV

Zaposlujte iz zaloge kandiclatov, ne iz panike

—— KLJUCNI UVID

Mocno zaposlovanje v restavraciji teCe neprekinjeno: karierna stran, ki
proda hiso, odnosi z gostinskimi solami, seznam preteklih kandidatov in
razgovori, ki preverijo znacaj s placano poskusno izmeno. Pani¢no
zaposlovanje ob praznem urniku izbira po razpolozljivosti — zaposlovanje
iz zaloge izbira po ujemanju.

ZALOGA KANDIDATOV FIG. 01

Najem po tekocem traku, ne v paniki

cevovod

Pani¢no zaposlovanje zadeti ali zgresiti

5 . 1 stalen cevovod prinese priblizno pet dobrih kandidatov za vsako pani¢no zaposlitev

Najslabsi trenutek za zaposlovanje je takrat, ko nekoga potrebujete — takrat izbirate med
tistimi, ki so se odzvali na hiter oglas, za vami pa krvavi urnik. Hise, ki dobro kadrirajo na
trgu, kjer je prostih mest vec kot kandidatov, Casovnico obrnejo: is¢ejo vedno, nezno, da
imajo ob odpovedi ime, ki ga lahko poklicejo.

Zgradite lijak, preden nastane prosto mesto

- Prodajte delo, iskreno. Vas pristop h kadrovanju je marketing: resni¢ne fotografije
brigade, resnic¢ne ure, resnic¢ne zgodbe o rasti. »Pridruzite se kuhinji, ki je dva polna dneva
na teden zaprta« privabi veC kandidatov kot skonkurencna placak, vedno.

- Negujte Sole. Ena dobro izvedena praksa na semester vas naredi za kuhinjo, ki si jo
diplomanti zapomnijo. Praktikant, ki ste ga obravnavali kot bodocega sodelavca, se kot
tak tudi vrne.
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- Vodite mapo srebrnih medalj. VVsak dober kandidat, ki ga niste mogli zaposliti, sodi na
seznam z opombo — ez Sest mesecev ta seznam premaga vsak zaposlitveni portal.

Na razgovoru iSCite, Cesar se ne da nauciti

Delo z nozem se da nauciti v tednih; mirnost pod ognjem, toplina do neznancev in
zanesljivost so znacaj. Uro strukturirajte okoli dokazov, ne Sarma: »povejte mi o veceru, ki je
Sel narobe — kaj ste naredili?« Nato placajte poskusno izmeno in opazujte samo tri stvari:
kako ravnajo s pomivalcem, kaj pocnejo v mirnih minutah in ali postavljajo vprasanja. Te tri
napovejo naslednji dve leti bolje kot katerikoli zivljenjepis.

@ NAREDITE TO SE NOCOJ

Odprite svoj zadnji zaposlitveni oglas. PrecCrtajte vsak klise (»dinamicna ekipag,

»zahtevana strast«) in ga nadomestite s tremi resnic¢nimi, konkretnimi stavki o
delu v vasi hisi — vklju¢no z eno iskreno tezko platjo. Iskreni oglasi filtrirajo;
megleni le odlozijo razoCaranje.

SKRIVNOST SEFA KUHINIJE
Vprasanje na poskushni izmeni, ki napove vse

Na koncu poskusne izmene postavite eno vprasanje: »Kaj bi spremenili pri
nocojsnji strezbi?« Kandidati, ki niso videli nicesar, niso opazovali. Kandidati, ki
kritizirajo ekipo, vam povedo, kako bodo govorili o sodelavcih. Pravi imenujejo
nekaj majhnega in resnicnega — lu¢ nad izdajnim pultom, pot do mize 12 — in
vprasajo, zakaj je tako urejeno. Radovednost plus takt je celoten profil.

GLOBLIJE

Pomanjkanje osebja v gostinstvu je eden najvedjih izzivov, s katerimi se danes soocajo
lastniki restavracij.

Iskanje in ohranjanje dobrega osebja je kljuCnega pomena za uspeh vase restavracije — celo
bolj kot kakovost hrane ali lokacija. V tem obseznem vodicu delimo preverjene strategije, ki
delujejo na trenutnem trgu dela.

Realnost je, da je vasa restavracija le tako dobra kot ekipa, ki v njej dela. Ne glede na to,
kako lepa je vasa notranjost ali kako inovativen je vas jedilnik — Ce je postrezba neprijazna ali
kuhinja kaoti¢na, se gostje ne bodo vrnili. Vlaganje v vase osebje je zato najboljsa nalozba, Ki
jo lahko naredite.
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Trenutno stanje v gostinstvu

Trg dela v gostinstvu se je v zadnjih letih temeljito spremenil. To so najpomembnejsi razvoj:

- Mnogi izkuseni delavci so sektor trajno zapustili in presli v druge panoge

- Mladi pogosteje izbirajo panoge z "normalnimi" delovnimi urami in boljSim ravnovesjem
med delom in zasebnim zZivljenjem

- Pricakovanja zaposlenih so visja kot kdaj koli — ne Zelijo le sluzbe, ampak tudi perspektivo

- Konkurenca za talente je intenzivna — ne samo znotraj gostinstva, ampak tudi z
maloprodajo, logistiko in drugimi sektorji, ki ponujajo prilagodljive ure

- Slaba podoba sektorja — dolge ure, nizke place, visoke obremenitve — odvraca potencialne
zaposlene

Kljub temu obstajajo nacini, kako narediti svojo restavracijo privlacno za talente.
Restavracije, ki vlagajo v svojo ekipo, ugotavljajo, da imajo manj tezav s pomanjkanjem
osebja. Celo vec: dobri delodajalci si lahko celo na tem trgu privoscijo izbiro med kandidati.

Dejanski stroski fluktuacije osebja

Preden pogledamo resitve, je pomembno razumeti, kaj vas fluktuacija stane:

- Zaposlovanje: Objava prostih delovnih mest, obdelava prijav, vodenje razgovorov
- Usposabljanje: Uvajanje novih zaposlenih stane tedne produktivnosti

- Napake: Neizkuseno osebje dela vec napak, ki stanejo goste in prihodke

- Morala ekipe: Stalno menjavanje osebja demotivira tiste, ki ostanejo

- Izguba gostov: Stalni gostje pogresajo znane obraze

Ocenjuje se, da zamenjava enega zaposlenega stane 50-200 % njegove letne place. Zato se
splaca vlagati v ohranjanje.

8 strategij za zaposlovanje in ohranjanje

1. Ponudite konkurenc¢no placo

To se sli&i samoumevno, a je temelj. Casi, ko ste se odnesli z minimalno pla¢o, so mimo.
Kar deluje:

- Placajte 10-15 % nad trznim povprecjem

- Bodite pregledni glede razdelitve napitnine

- Ponudite dodatke: obroke, povracilo stroskov prevoza, popuste

- Razmislite o delitvi dobic¢ka ali bonusih v koni¢nih obdobjih

PreraCunajte, koliko vas stane zamenjava — ugotovili boste, da so visje place pogosto cenejse
od fluktuacije.

2. Ustvarite pozitivho delovno kulturo

Ljudje ne delajo le za denar. Toksi¢no delovno vzdusje odzene celo dobro placano osebje. To
je klju¢nega pomena za dobro storitev za stranke — sre¢ni zaposleni skrbijo za sre¢ne goste.
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Elementi dobre kulture:

- Spostovanje: Od vodstva do ekipe in medsebojno
- Komunikacija: Odprta, postena in dvosmerna

- Vrednotenje: Redno priznavajte dobro delo

- Timsko vzdusje: Skupne dejavnosti, vecerje, izleti

- Praznovanje: Uspehoy, rojstnih dni, mejnikov

POGOSTA VPRASANIA

Kje najdem dobro osebje za gostinstvo na napetem trgu dela?

Kombinirajte vec kanalov: specializirane zaposlovalnice za gostinstvo, druzbena omrezja,
sodelovanje s hotelskimi Solami in program napotitev zaposlenih, pri katerem nagradite
obstojecCe zaposlene, ki priporocijo novega kandidata.

Kako zmanjsam fluktuacijo osebja v svoji restavraciji?

Trije najpomembnejsi dejavniki so posteni in pregledni urniki, spostljiva obravnava in
moznosti za napredovanje. Pogovor ob odhodu pri vsaki odpovedi da vpogled v strukturne
tezave.

Kako lahko kot lastnik restavracije fleksibilno zaposlim dodatno osebje za konice?

V Sloveniji lahko za vikend izmene ali koni¢na obdobja uporabite Studentsko delo (prek
Studentskega servisa), delo s krajSim delovnim ¢asom ali obcasno delo prek podjemne
pogodbe. Te oblike omogocajo proznost pri kadrovanju; poskrbite, da je vsako delo pravilno
prijavljeno in v skladu z delovnopravno zakonodajo.
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UVAJANIJE

Naj prvih 30 dni odloci o naslednjih treh letih

—— KLJUCNI UVID

Strukturirano uvajanje — zapisan nacrt prvega tedna, en imenovan
mentor, dnevni petminutni pogovori ob koncu izmene in 30-dnevni
kontrolni seznam vescin — priblizno podvoji moznost, da novinec prezivi
prvo leto. Ljudje redko odidejo zaradi trdega dela; odidejo, ker so bili vanj
vrzeni sami.

UVAJANIJE FIG. 02

Strukturirano vkrcanje ohranja ljudi

HHLEEE prV|hd3r?i _ priblizno 2x vecéja verjetnost, da ostanejo

Ni nacrta za vkljucitev izhodisce

=2X pravi nacrt za prvi mesec priblizno podvoji moznosti, da novi zaposleni ostane tudi zadnje leto

Vecina odpovedi v gostinstvu se odloci v prvem tednu in razglasi v tretjem mesecu. Novi
commis, ki prvi dan lovi etikete, ki mu jih ni nihce razlozZil, in obrok za osebje poje sam, se
nauci edine lekcije, ki ga jo je hisa naucila: prepuscen si sam sebi. Uvajanje je mesto, kjer se
fluktuacija preprecCi — za desetino cene zamenjave.

30-dnevno ogrodje

UVAIJANIJE, KI LJUDI OBDRZI
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Faza Kaj se zgodi Smisel

1. dan Ogled, dodeljen mentor, sprehod ez postajo, Pripadnost pred
obrok za osebje na sredini mize zmogljivostjo

1. teden Ena postaja, v celoti — plus zakaj za vsakim Globina premaga Sirino
standardom

2.-3. Rotacija po sosednjih postajah; dnevni 5-minutni Vprasanja pridejo na plan,

teden pogovor: »kaj vas je danes zmedlo?« dokler so poceni

30.dan Pregled kontrolnega seznama vescin + pogovor: Pot, vidno narisana

»Kje Zelite tu rasti?«

Potem ne nehajte usposabljati

Po uvajanju motor preklopi na kapljanje: deset osredotocenih minut na briefingu pred
strezbo — ena skalkulirana jed, eno pokuSeno vino, en odigran scenarij strezbe — s Cisto
ponavljalnostjo prekasa letni dan usposabljanja. Celotna arhitektura, vklju€no s potmi rasti,
ki ambiciozne ljudi obdrzijo brez izmisljenih nazivoyv, je v usposabljanju in razvoju osebja;
ucni nacrt na strani strezbe ¢rpa iz standardov gostinske strezbe.

@ NAREDITE TO SE NOCOJ

Napisite svoj 1. dan na eno samo stran: kdo novinca pozdravi, kdo je mentor,
katera postaja, kje sedi pri obroku za osebje. Ena stran, natisnjena, uporabljena

za vedno — razlika med tem, da jo imate ali ne, je ena odpoved na leto.

GLOBLIJE

Kakovost vase storitve je neposredno odvisna od kakovosti vase ekipe, ki jo gradite z
usposabljanjem.

V panogi z notori¢no visoko fluktuacijo ni vlaganje v osebje razkosje, temvec nujnost. Dobro
usposobljeni delavci zagotavljajo boljSo storitev, delajo manj napak, so bolj zavzeti in
ostanejo dlje. Rezultat: zadovoljni gostje, nizji stroski zaposlovanja in mocnejsa kultura
podjetja. V tem obseznem &lanku boste odkrili, kako vzpostaviti uc¢inkovit program
usposabljanja, ki pomaga rasti tako novim kot obstojec¢im delavcem.

Zakaj je usposabljanje kljuchega pomena
Prednosti sistematicnega usposabljanja so konkretne in merljive:

- Dosledna kakovost: VVsak gost prejme enako visok standard, ne glede na to, kdo dela

- Manj napak: Usposobljeni delavci delajo manj dragih napak pri narocilih, alergenh in
racunih

10
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- Visja produktivnost: UcinkovitejSe delo pomeni postrezbo vel gostov z isto zasedbo
- Boljsi upselling: Delavci, ki poznajo jedilnik, bolje svetujejo in prodajajo
- Manjsa fluktuacija: Delavci, ki se razvijajo, se pocutijo cenjene in ostanejo dlje

- Moénejsa kultura: Usposabljanje je priloZnost za prenasanje vrednot in standardov

Uvajanje: prvih 30 dni

Prve tedne dolocajo, ali se novi delavec uspesno vkljuci ali kmalu odide. Strukturirano
uvajanje je kljuc¢no.

1. teden: orientacija in osnove
Prvi teden je namenjen orientaciji in postavljanju temeljev:
- 1. dan: Dobrodoslica, ogled prostorov, predstavitev ekipe, administrativne zadeve
(pogodba, hisni red, uniform)
- 2,-3. dan: Spoznavanje jedilnika, sestavin, alergenov, nacinov priprave
- 4.-5. dan: Ucenje sistemov: rezervacijski sistem, blagajna, postopek narocila

- Konec 1. tedna: Prvi evalvacijski pogovor — kako gre, kje so vprasanja?

2.-3. teden: prakti¢ne izkusnje pod mentorstvom

Po teoriji sledi praksa, vedno z izkusenim mentorjem:

- Najprej delo v mirnejsih izmenah, nato v bolj zasedenih
- Postopno vecja odgovornost: od spremljanja miz do lastnega sektorja
- Dnevna kratka povratna informacija: kaj je slo dobro, kaj se da izboljsati?

- Mentor ostaja na voljo za vprasanja in podporo

4. teden: samostojno delo in evalvacija

V Cetrtem tednu novi delavec dela bolj samostojno:

- Lastni sektor ali naloge brez neposrednega nadzora
- Formalni evalvacijski pogovor ob koncu meseca
- Razprava o prednostih in podrocjih za izboljsave

- Postavljanje ciljev za naslednje obdobje

Stalno usposabljanje: nikoli ne nehamo se uciti

Uvajanje je le zacetek. Stalno usposabljanje ohranja vaso ekipo zbrano in motivirano.

Tedenske/meseéne seje

Nacrtujte redne trenutke usposabljanja, pa Ceprav le 15 minut pred izmeno:

- Posodobitve jedilnika: Nove jedi, sezonske spremembe, kombinacije z vinom

- Igranje vlog: Vadite tezke situacije, kot so pritozbe, vprasanja o alergenh ali zahtevni
gostje

- Poznavanje izdelkov: Degustacije novih vin, razlaga o poreklu in pripravi

- Standardi storitve: Ponavljanje servisnega protokola in to¢k pozornosti

n
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Zunanje usposabljanje in certifikati

Vlagajte v formalno izobrazevanje za nadarjene delavce:

- Certifikat HACCP za varnost hrane

- TeCaji za sommelierje za ljubitelje vina

- Baristi¢no usposabljanje za delavce pri kavi

- Usposabljanje za vodstvo za potencialne menedzerje

- Prva pomoc in varnost pri delu

Karierna pot od delavca do vodje

POGOSTA VPRASANIJIA

Kako vzpostavim program usposabljanja za novo gostinsko osebje?

Uvajanje strukturirajte v 3 faze: orientacija (1.-3. dan), poznavanje izdelkov (4.-10. dan) in
servisna praksa s senénim usposabljanjem (11.-30. dan). Dokumentirajte to v uvajalnemu
prirocniku.

Kako ohranim svojo ekipo motivirano in zavzeto v gostinstvu?

Redno in konkretno priznavajte dosezke, ponujajte moznosti rasti, vkljuCujte ekipo v
odlocitve o jedilniku in zagotovite spostljivo delovno okolje. Osebje, ki se pocuti cenjeno,
zagotavlja boljSo storitev in ostane dlje.

Kako nacrtujem seje usposabljanja brez motenja normalnega delovanja?

Nacrtujte kratke briefe (10-15 min) pred vsako izmeno za dnevno mikrousposabljanje.
Dolocite en dan na mesec kot dan usposabljanja v mirnejSem obdobju.

12
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URNIKI

Gradite urnike na napovedih in postenosti, ne
na nedeljskem ugibanju

—— KLJUENI UVID

Dobro razporejanje uskladi osebje z napovedanimi pogrinjki za vsak
termin in urnik objavi vsaj dva tedna vnaprej s preglednimi pravili za
vikende in menjave. S&iti tako marzo (strodek dela 30-35% prihodkov) kot
ljudi — nepredvidljivi urniki so med tremi glavnimi razlogi, da gostinsko
osebje odide.

URNIKI FIG. 03

Ohranite stroSke dela v zdravem obmocju

30 % prihodkov zdravo

45 % prihodkov previsoko

30—35°/° cilj obdrzati stroske dela med 30 % in 35 % prihodkov

Urnik je tocka, kjer se sreCata vas izkaz uspeha in vasi ljudje — in Kkjer ugibanje rani oba.
Prezasedite miren torek in marza stiridesetih pogrinjkov izpuhti v prazne ure; podzasedite
polno zaseden petek in pregorite ekipo, ki ste jo gradili v prvih dveh poglavjih. Resitev so isti
podatki, ki poganjajo vase rezervacije: prihodnje rezervacije so kadrovska napoved, ki je
nihce ne odpre.

13
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Razporejanje najprej po napovedi

- Kadrujte po pogrinjkih, ne po dnevih. »Sobota« ni kadrovska raven; »86 rezerviranih
pogrinjkov, dve veliki omizji, vreme za teraso« je. Krivulje rezervacij teden vnaprej
napovejo 80% tega, kar potrebujete.

- Poznajte svoj strosek ure. Skupni strosek dela + pogrinjki na termin da strosek dela na
pogrinjek — spremljajte ga tedensko ob strosku hrane; skupaj sta prime cost, Stevilka, Ki
odloca o dobickonosnosti.

- Deljene izmene presojajte posteno: ce popoldanska luknja ne more biti koristna ali
pocitek, to ni izmena, ampak talsko stanje. HiSe, ki najlazje kadrirajo, so deljeno izmeno
potihem ukinile.

Postenost je funkcija urnika

Objavljajte dva tedna vnaprej, najslabse izmene vidno rotirajte, pravila menjav zapisite in
zascitite dva zaporedna prosta dneva. Predvidljivost je vredna vec kot evro urne postavke —
ljudje si okoli urnikov gradijo zivljenja in urniki, ki to spostujejo, so poplacani z zvestobo.
Celotna metoda, vklju¢no z zakonskim minimumom pocitkov, je v naértovanju in
razporejanju osebja.

@ NAREDITE TO SE NOCOJ

Postavite rezervirane pogrinjke naslednjega petka ob razporejene ure

naslednjega petka. Izracunajte strosek dela na pogrinjek za ta en termin. Ce te

Stevilke Se niste videli, ste pravkar spoznali svoj drugi najvecji obvladljivi strosek.

GLOBLIJE

Ucinkovito nacrtovanje urnika osebja je razlika med dobi¢konosno restavracijo in
gostilno, ki se bori z marzami.

Prevec razporejenega osebja pomeni nepotrebne stroske dela. Premalo vodi do
preobremenjenega osebja, daljSih cakalnih dob in nezadovoljnih gostov. V tem obseznem
vodiCu boste spoznali, kako najti popolno ravnovesje med stroski osebja in kakovostjo
storitve. Obravnavamo forecasting, tehnike razporejanja, avtomatizacijo in konkretne
nasvete, ki jih takoj lahko uvedete v svoji gostinski obrati.

Zakaj je nacrtovanje urnika osebja tako pomembno

Stroski osebja obicajno znasajo 25-35 % skupnega prihodka restavracije. Pri neucinkovitem
nacrtovanju se to lahko povzpne na 40 % ali vec, kar neposredno obremeni vaso marzo.
Premisljeno razporejanje vpliva na vec vidikov vasega poslovanja:

- Finanéno: Vsaka nepotrebna delovna ura stane denar. Pri povprecni urni postavki 14-16 €
se to hitro sesteje.
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- Kakovost storitve: Premajhna zasedenost vodi do dolgih ¢akalnih dob, napak in
nezadovoljnih gostoy, ki se ne vrnejo.

- Morala ekipe: Stalna nadurna dela ali nepredvidljivi urniki vodijo do odsotnosti in
fluktuacije.

- Izkusnja gostov: Prava zasedenost zagotavlja pozornost, hitrost in prijetno vzdusje.
Restavracija s 50 kuverti, ki ima v povprecju 5 po nepotrebnem razporejenih ur na teden,
letno izgubi 4.000-5.000 € za nepotrebne stroske dela. PrisStejte posredne stroske

premajhne zasedenosti (zamujeni prihodek, slabe ocene) in postane jasno, da je
nacrtovanje klju¢nega pomena.

Osnova: forecasting na podlagi podatkov

Dobro nac¢rtovanje urnika osebja se zaCne s forecasting: napovedovanjem, koliko gostov
lahko pricakujete. Brez podatkov ugibate. S podatki sprejemamo utemeljene odlocCitve.

Katere podatke potrebujete?
Zberite vsaj naslednje informacije:
- Zgodovinska zasedenost: Koliko gostov na dan, po dnevnih segmentih, na teden? Vas
rezervacijski sistem vsebuje te podatke.

- Rezervacije: Koliko rezervacij je Ze za prihajajoce obdobje? To omogoca zanesljivo
napoved.

- Sezonski vzorci: Kdaj je strukturno bolj ali manj zasedeno? Pomislite na praznike, Solske
pocitnice, poletno teraso.

- Zunanji dejavniki: Vreme (terasa), lokalni dogodki (koncert, nogomet), gradbena dela.

- DeleZ gostov brez rezervacije: Koliko odstotkov vasih gostov pride brez rezervacije?
Z analitiko restavracije lahko analizirate te podatke in odkrijete vzorce, ki niso takoj vidni.

Morda je sreda zvecer strukturno bolj zasedena, kot ste mislili, ali pa je prvi teden v mesecu
vedno bolj miren.

Od podatkov do nacrtovanja

Ko imate podatke, sledite tem korakom:

1. Dolocite osnovni vzorec: Prepoznajte standardni tedenski vzorec. Kateri dnevi so
zasedeni, kateri mirni?

2. Dodajte variacije: Prilagodite za letne Case, praznike in posebne okolis¢ine.

3. Upostevajte rezervacije: Oglejte si rezervacije za prihajajoci teden in ustrezno
prilagodite nacrtovanje.

4. Vgradite rezervo: Upostevajte nepric¢akovano gnevanico. Majhna rezerva 10-15 % je
razumna.

Tehnike razporejanja, Ki delujejo

Obstaja vec pristopov k sestavljanju urnikov, vsak s svojimi prednostmi in slabostmi.
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Fiksni urniki
Zaposleni vsak teden delajo iste dni in ure. To zagotavlja predvidljivost tako za vas kot za
vaso ekipo.

Prednosti:

- Zaposleni lahko nacrtujejo zasebno zivljenje okoli dela
- Manj administracije za vas
- Ekipe se dobro naucijo skupaj delati

- Gostje prepoznajo znane obraze
Slabosti:

- Manj prilagodljivosti pri spremenljivi zasedenosti

- Lahko vodi do prekomerne zasedbe v mirnih trenutkih

POGOSTA VPRASANIJIA

Kako optimalno nac¢rtujem urnik osebja za svojo restavracijo?

Zacnite z napovedjo zasedenosti na podlagi rezervacij in zgodovinskih podatkov. Najprej
razporedite stalne zaposlene in dopolnite s fleksibilnimi delavci. Urnik objavite vsaj teden
dnivnaprej.

Kako znizam stroske dela, ne da bi zrtvoval kakovost storitve?

Urnik natancneje uskladite z napovedjo zasedenosti, za konice uporabite Studentsko delo in
fleksibilne zaposlitve ter analizirajte zasedenost osebja po izmenah, da prepoznate presezne
kapacitete.

Kako ravham z boleznijo in no-show osebja v svoji restavraciji?

Zgradite fleksibilni nabor delavcev na klic (Studenti, delavci s krajsim delovnim ¢asom), ki so
hitro na voljo. Uporabite skupino v aplikaciji za hitro komunikacijo in vedno nacrtujte en
rezervni ¢len po izmeni, kadar imate zadosten obseg.
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SISTEMI

Poganjajte strezbo z mise en place, ne s
herojstvom

—— KLJUCENI UVID

Mirna strezba se zasnuje, preden se vrata odprejo: kontrolni seznami mise
en place po postajah, briefing pred strezbo z nocojsnjimi stevilkami in VIP
gosti, jasno lastnistvo rajonov in rutine HACCP, ki teCejo na avtopilotu.
Sistemi vsrkajo pritisk, da lahko ljudje strezejo gostoljubje.

SISTEMI FIG. 04

Osebje za pravo krivuljo storitev

19:30 vrh

19:30 sestavite seznam okoli dejanske krivulje prihodov, ne glede na ravno Stevilo zaposlenih

Opazujte odlicno kuhinjo ob 19:30 ob polni knjigi rezervacij: tiha je. Ne zato, ker bi bili ljudje
nadcloveski, ampak ker je bila vsaka odlocitev, ki jo je bilo mogoce sprejeti vnaprej, sprejeta
vnaprej. Herojstvo je tisto, kar ostane, kadar manjkajo sistemi — in herojstvo do bozica
izCrpa ljudi.

Ura pred strezbo

- Mise en place kot pogodba: vsaka postaja ima zapisan seznam normativov — kolicine,
vodene z nocojsnjimi rezerviranimi pogrinjki, ne z v€erajsnjo navado. Upravljanje mise en
place spremeni uro kaosa v koreografijo.
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- Briefing ob 15:00: nocojsnji pogrinjki in ritem, velika omizja, alergije, oznacene ob
rezervaciji, ena jed in eno vino za vajo. Pet minut, vsa strezba in izdajni pult skupaj — to je
najcenejSe zavarovanje strezbe, kar jih je.

- Lastnistvo rajonov: vsaka miza ima za vsak hod natanko enega lastnika; »mislil sem, da
jo imas ti« je sistemska napaka, preobleCena v Clovesko.

Skladnost, ki teCe sama

Rutine varnosti zivil odpovedo, kadar zivijo v spominu nekoga. HACCP sodi na tirnice: zapisi
temperatur ob fiksnih urah, Cistilni urniki z imeni in podpisi, oznacevanje, ki prezivi najbolj
kaoti¢no soboto. UspesSno prestan inSpekcijski pregled je stranski uCinek kuhinje, ki pac
vedno dela tako — in brigada ¢uti razliko med hiSo, ki je organizirana, in tisto, ki ima sreco.

@ NAREDITE TO SE NOCOJ

Vsako postajo prosite za jutriSnji seznam normativov. Kdor odgovori »v moji

glavi je«, vam je pravkar pokazal vaso edino tocko odpovedi — seznam te
postaje napisite skupaj, e nocoj, na eno kartico.

SKRIVNOST SEFA KUHINJE
Zakaj najboljSe kuhinje na briefing povabijo tudi pomivalca

Pomivalnica doloca tempo polne hise: brez Cistih ponev ni kuhanja; brez kozarcev
ni strezbe vina. Kuhinje, ki stevarda vkljucijo v briefing — nocojsnji pogrinjki, kdaj
prispejo valovi degustacijskega menija — porocajo o merljivo bolj gladkih
strezbah, ker postaja, od katere so odvisni vsi, koncno vidi val prihajati. Hkrati to
sporoca stvar, ki ljudi zadrzi bolje kot denar: v tej hisi je vsaka vloga del brigade.

GLOBLIJE

V gostinstvu obstajata dve vrsti servisov: tisti, pri katerih reagirate na dogajanje, in tisti,
pri katerih ste bili pripravljeni, preden je karkoli slo narobe.

Razlika ni v sreci, talentiranem osebju ali mirnem veceru. Tici v pripravi. In ta priprava ima v
profesionalni kuhinji ze stoletja ime: mise en place.

Dobesedno pomeni "vse na svojem mestu'. V kuhinji se nanasa na postopek, pri katerem
kuhar pred servisom nareze, porcira, pripravi vsako sestavino in polozi vsak pripomocek na
pravo mesto. A v najbolje vodenih restavracijah na svetu mise en place zdavnaj ni le
kuhinjski izraz. Je popolna filozofija dela — nacin razmisljanja, ki lahko preoblikuje vsak del
restavracije.
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V tem Clanku razis¢emo, kako lahko mise en place uporabite na vseh ravneh vasih operacij:
od postrezbe in bara do rezervacij, kontrolnih seznamov in upravljanja osebja.

Vec kot kuhinja: mise en place kot filozofija za celotno restavracijo

Izraz mise en place izhaja iz klasi¢ne francoske kuhinjske tradicije in se poucuje v
kulinari¢nih Solah po vsem svetu kot prva lekcija — ne tehnika kuhanja, temvec disciplina
priprave. Za studente, ki prvic€ vstopijo v profesionalno kuhinjo, mise en place ni neocbvezni
korak: je edini nacin dela.

Zakaj pa se ta filozofija ustavi pri kuhinjskih vratih?

V svoji vplivni knjigi Work Clean (2016) ameriski novinar Dan Charnas prenese principe mise
en place v svet upravljanja in poslovodenja. Njegovo osrednje spoznanje: miselnost, s katero
kuhar organizira kuhinjo, je natanko miselnost, ki jo vsaka organizacija potrebuje za visoko
raven delovanja.

Mise en place je nacin zivljenja, ne le nacin kuhanja," pise Charnas. Kuhar, ki pripravlja svojo
postajo, ne zmanjsa kaosa z vecjim naporom — temvec s pametnejso pripravo. In to velja
prav tako za menedzerja restavracije, ki naCrtuje natrpan petkov vecer, kot za kuharja, ki
pripravlja vecerjo za sto couverts.

V slovenski kulinari¢ni tradiciji je ta disciplina posebej globoko zakoreninjena. Stroga
tehni¢na izobrazba, ki zaznamuje slovenske kuharje — in ki je slovenskim restavracijam
prinesla ugled za natanénost in kakovost — je v bistvu izobrazba v mise en place. Disciplina
je vgrajena v DNK slovenske gostinske kulture.

Izvor in jedro mise en place razmisljanja

Da bi razumeli mise en place kot filozofijo, se moramo vrniti k njenemu bistvu v kuhinji.

Za kuharja vsak servis ne za¢ne, ko pride prvi gost — temvec ure prej, med mise en place.
Vsaka sestavina se pripravi do tocke, Kjer jo je med servisom mogoce takoj uporabiti.
Omake se reducirajo, zelenjava se nareze in blansira, beljakovine se porcionirajo, okraski se
pripravijo. Vse dobi svoje stalno mesto na postaji.

Cilj je preprost, a globok: ko se servis zacne in prihajajo narocila, se mora kuhar v celoti
osredotociti na kuhanje — ne na iskanje, ne na organiziranje, ne na improvizacijo z
manjkajoCimi sestavinami. Kognitivni in fizicni prostor je bil spros€en s pripravo.

To ima tri osrednja nacela:
- Priprava ni sovraznik spontanosti — je pogoj za odliénost. Ravno zato, ker je vse

pripravljeno, se kuhar lahko ustvarjalno odzove na nepriCakovane situacije.

- Vsaka sekunda servisa je dragocena. Kar je mogoce narediti pred servisom, mora biti
narejeno pred servisom. Med servisom ni Casa za to, kar je v bistvu pripravljalna naloga.

- Vse ima svoje stalno mesto. Ne le za maksimiziranje ucinkovitosti, temvec tudi za
zmanjsanje napak. Ce je noZ vedno na istem mestu, po njem instinktivno poseZete brez
iskanja ali razmisljanja.
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POGOSTA VPRASANIJIA

Kako izracunam pravo koli¢ino mise en place na servis?

Izhajajte iz Stevila rezervacij plus 10-15 % pufra za walk-in goste. Analizirajte zgodovinske
podatke o prodaji po jedeh. To vam da natancno osnovo, ki zmanjsa tako zapravljanje kot
pomanjkanje.

Kako izboljsam komunikacijo med mise en place kuhinje in streZnega osebja?

Vsak dan izvedite kratek brifing (10-15 min) pred vsakim servisom: katere jedi so na voljo, kaj
je razprodano, katere specialitete so danes? Pregledna dnevna tabla v jedilnici prav tako
pomaga.

Kako dobre rutine mise en place zmanjsajo stres med servisom?

Dobra mise en place odpravi pritisk odlo¢anja med servisom: vsaka jed ima pripravljene
sestavine, vsaka delovna postaja je urejena. To zmanjsa napake, pospesi pripravo in da
osebju samozavest.

20



Wappy«aef

ZADRZEVANIJE

Naj bo ostati logiCna izbira

—— KLJUCNI UVID

Zadrzevanje v gostinstvu se gradi iz petih materialov: postene place,
narejene pregledno, urnikov, okoli katerih se da zgraditi zivljenje, vidnih
poti rasti, dnevnih ritualov sposStovanja in pogovorov o ostajanju,
opravljenih pred odpovedjo, ne po njej. Zamenjava izurjenega sodelavca
stane priblizno dve mesecni placi — obdrzati ga je marza.

ZADRZEVANIJE FIG. 05

Promet je drag - zadrZanje se splaca

Promet v panogi 70%+ na leto

Z zadrzevalnim delom - pod 25 %

2)( pay zamenjava nekoga lahko stane do dvakratne place - obdrzati ga je ceneje

Povprec¢na fluktuacija v gostinstvu presega 70% na leto; najboljSe neodvisne hise so pod
25%. Razlika je redko en sam evro place — pogovori ob odhodu po vsej panogi vedno znova
najdejo iste tri razloge, zakaj ljudje odidejo: nepredvidljivi urniki, brez vidne prihodnosti in
obcutek, da so kos pohistva. Vse tri je mogoce popraviti brez proracunske postavke.

Pet materialov ostajanja
- Pregledna plac¢a: objaviljena mreza — vloga, izkusnje, placa — ubije razjedajoco folkloro o
tem, kdo koliko zasluzi, in »kako zasluzim veC?« spremeni v zemljevid namesto v
pogajanje.
- Urnik, ob katerem se da Ziveti (to je uredilo poglavje 3).

- Rast, ki je resnic¢na: rotacija postaj, placan vinarski certifikat, sous chef, ki v torek sam
vodi izdajni pult. Posebnosti fine dininga so v fluktuaciji osebja v fine diningu.
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- Rituali spostovanja: obrok za osebje, pojeden skupaj, zmage, imenovane na briefingu,
chef, ki se na poti ven zahvali pomivalnici. Kultura je le ponavljano vedenje.

- Pogovori o ostajanju: dvakrat na leto, petnajst minut, eno vprasanje — »kaj bi vas
prepriCalo, da ostanete Se tri leta?« Postavljeno pred odpovedjo je strategija; po njej je
nagovor na pogrebu.

Prestejte, koliko stane odhod

Iskanje, uvajanje, meseci zmanjSane produktivnosti, stalni gostje, ki opazijo, da je njihov
najljubsi chef de rang izginil — zamenjava zanesljivo stane okoli dveh mesecnih plag, na
visjih postajah pogosto vec. Postavite to Stevilko ob proracun za usposabljanje, ob katerem
ste oklevali, in oklevanje se razresi samo.

@ NAREDITE TO SE NOCOJ

Nastejte svoje tri najdragocenejse ljudi. Za vsakega zapisite, kaj bi mu obupano
ponudili na dan, ko da odpoved. Zdaj mu razli¢ico tega ponudite ze ta mesec —

zadrzevanje je le pogovor ob odpovedi, opravljen zgodaj, z boljsSimi moznostmi.

GLOBLIJE

Fine dining ima paradoks, ki ga vecina lastnikov restavracij ne razume v celoti: v
povprecju ima nizjo fluktuacijo osebja kot hitra prehrana ali casual dining — a vseeno
je vsak odhod v gastronomski restavraciji veliko bolj devastirajo¢ kot v katerem koli
drugem segmentu.

V casual restavraciji je nova strezba operativna v treh dneh. V vasi fine dining restavraciji, z
vechodnim menijem, prilagojenimi vinskimi parjenji, obredi ob mizi in personaliziranimi
profili gostov, traja tri do Sest mesecev, preden nekdo deluje v celoti samostojno. In v tem
obdobju — vsak dan, ko nov obraz streze vasSim gostom — se izgublja nekaj, Cesar denar ne
more kupiti: kontinuiteta zaupanja.

Ta Clanek ni splosni priro¢nik za HR. Gre natancno o tem, kaj deluje — in kaj ne deluje — v
kontekstu fine dining. Z vpogledi Michelin restavracij, podatki Univerze Cornell in lekcijami,
ki si jih je sektor izvedel iz svojega najbolj boleCega trenutka v letih: afere Noma leta 2026.

Pravi stroSek fluktuacije osebja

Vecina lastnikov restavracij drasticno podcenjuje financni vpliv fluktuacije osebja. IzraCunajo
stroske zaposlovanja — oglas tukaj, razgovor tam — a zgresijo najvedji del racuna.

Univerza Cornell, vodilni svetovni raziskovalni institut za gostinstvo, je izracunala povprecni
strosek zamenjave 5.400 € na zaposlenega (vklju¢no z zaposlovanjem, administracijo,
usposabljanjem in izgubo produktivnosti v fazi uvajanja). Toda to je povprecje za vse
segmente gostinstva. Za specializiranega sous chefa, izkusenega sommelierja ali
veteranskega maitre d'hétela v fine dining so ti stroski strukturno vis;ji.
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Skriti stroski so $e bolj zahrbtni:

- Izguba prihodkov: Novi zaposleni v prvem letu ustvarijo 15-25 % manj prihodkov kot
izkuSeni delavci. Manj prodajo vina, zamudijo priloznosti za upselling in zmotijo ritem
dvorane.

- Zavrzena hrana: Napake v kuhinji se povecajo v obdobjih visoke fluktuacije. Kumulativni
uc¢inek lahko znasa 5-10 % skupnega prihodka v odpadkih in stroskih popravil.

- Skoda za ugled: Gostje, ki se vrnejo k "svojemu" strezniku ali "svoji" ekipi in naletijo na
popolnoma novo lice, v€asih ta ob&utek pretvorijo v negativne ocene.

- Padec produktivnosti pred odhodom: Raziskave kazejo, da je zaposleni tedne pred
odpovedjo ze manj produktiven — in to je vidno, preden to sploh zazna management.

- lzguba znanja: Miza 7 je vedno najljubsa miza gospe Desmet. Gospod Laurent ne pije
rdeCega burgundca po letu 2012 zaradi slabe izkusnje. Dama, ki vedno vzame
degustacijski meni z vinskim parjenjem, a skrivaj pusti pol kozarca — vas sommelier to
ve. Vas novi zaposleni pa ne.

Restavracija s 15 zaposlenimi in 40-odstotno fluktuacijo letno izgubi 6 ljudi. Pri neposrednih
in posrednih stroskih to zlahka pomeni 50.000-80.000 € letno — denar, ki izgine iz vase
profitne marze, neviden in neizmerjen.

Edinstveni vzrokKi v fine dining

Da bi zmanjsali fluktuacijo osebja, morate najprej razumeti, kaj jo povzroca. V fine dining to
niso vedno enaki dejavniki kot v SirSem gostinstvu.
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VODENIJE

Vodite brigado s Stevilkami na steni in skrbjo v
prostoru

—— KLJUENI UVID

Kadrovski sistem ostane zdrav, kadar vodstvo mesecno spremlja Stiri
Stevilke — odstotek stroskov dela, fluktuacijo, pogrinjke na delovno uro in
dokoncanost uvajanja — in jih poveze z vidno skrbjo. Ekipe, ki Stevilke
vidijo, jih pomagajo popravljati; ekipe, ki ¢utijo le pritisk, odidejo.

VODENIJE FIG. 06

Stiri Stevilke za prilepitev na steno

———
Promet - pod 35 %
Kritje na delovno uro _ v trendu

4 stroski dela v %, promet, kritje na delovno uro in dokoncanje vkrcanja — vsak mesec

Vsak sistem v tem vodicu brez lastnika propade. Lastnik ste vi— in naloga vodenja je
dvojna: stevilke, ki probleme naredijo vidne zgodaj, in skrb, zaradi katere jih ljudje zelijo
reSevati z vami.

Mesecna kadrovska nadzorna plosca

STIRI STEVILKE, PETNAJST MINUT NA MESEC
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Stevilka Zdravo Ce zdrsne

Strosek dela v % prihodkov 30-35% pri polni Poglavje 3: urnik znova napovejte po
strezbi pogrinjkih

Letna fluktuacija Pod 35%, pada Poglavje 5: pogovori o ostajanju,

postenost urnikov
Pogrinjki na delovno uro Stabilno ali raste Poglavje 4: sistemi, ne govori

Dokoncanost kontrolnega 100% novincev Poglavje 2: ogrodje se preskakuje
seznama uvajanja

Te Stevilke delite z ekipo — Kjer je treba, anonimizirane — na mesecnem sestanku. Brigada,
ki pozna torkov strosSek dela na pogrinjek, zacne prazne ure nadzirati sama; preglednost
rekrutira stirideset reSevalcev problemov.

Skrb je operativna, ne mehka

Vodjev dnevni obhod — pozdrav vsake postaje po imenu, pokusSina tega, na kar je commis
ponosen, vprasanje runnerju, kako je Sel izpit — stane deset minut in prekasa vsak program
zavzetosti, kar so jih kdaj prodali. Ljudje izkusnjo gostov strezejo natanko tako toplo, kot se
ravha z njimi; gostoljubje te¢e navzdol. Stevilke vam povedo, kje sistem pusca; obhod vam
pove, zakaj.

@ NAREDITE TO SE NOCOJ

Izracunajte pogrinjke na delovno uro prejSnjega meseca (skupni pogrinjki +
skupne razporejene ure). Napisite na steno pisarne in datirajte. Kot vsaka

Stevilka v tem vodicu: trend, ki ga zacnete spremljati nocoj, je tisti, ki se izboljsa.
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E-KNJIGA

Kako mocan je vas kadrovski sistem?

Kadre isCemo neprekinjeno, ne le ob odpovedih

Vsak kandidat pred zaposlitvijo opravi placano poskusno izmeno
Novinci dobijo zapisan 30-dnevni nacCrt uvajanja in mentorja

Urniki so objavljeni 2+ tedna vnaprej, zgrajeni na napovedih rezervacij
Strosek dela na pogrinjek spremljamo tedensko

Vsaka postaja teCe po zapisanih normativih mise en place

00004t
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PRIPRAVLIENI NA ZACETEK

Privoscite svoji brigadi mirnejsi
vecer

HappyChef vasi ekipi s kroznika vzame rezervacije, potrditve in
zapiske o gostih — da gre njena energija gostom, ne administraciji.

Rezervirajte predstavitev

Brezplacno, 30 minut, brez obveznosti

Wappyzguef
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