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Den Kkompletta guiden till
restaurangpersonal

P3 den tajtaste arbetsmarknad besdksnaringen
kant hittar de vinnande husen inte battre
manniskor — de bygger dem, schemalagger dem
rattvist och ger dem skal att stanna.

Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och for krégare
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EN GUIDE FRAN HAPPYCHEF

Den kompletta guiden till
restaurangpersonal

Restaurangen pa andra sidan stan betalar samma léner som du. Samma
timmar, samma hetta, samma marknad som alla kallar omaéjlig. Anda ar
deras souschef inne pa sitt fjarde ar — medan din just lamnade in sin
uppsagning. Den skillnaden ar inte tur, och den ar inte karisma. Den ar en
handfull system som de flesta krogare helt enkelt aldrig har sett
nedskrivna.

Den har guiden skriver ner dem. Varfor de basta kandidaterna aldrig
svarar pa en panikannons — och vad de faktiskt nappar pa. Varfor de
forsta tva veckorna avgor mer an de forsta tva aren. Hur ett schema kan
vara rattvist och ldnsamt pa samma gang. Varfér lugna servicer byggs pa
eftermiddagen i stallet for att dverlevas pa kvallen. Och vad som faktiskt
far manniskor att stanna, langt efter att sign on-bonusen ar forbrukad.
Det bdérjar dar varje personalproblem bérjar: med annonsen du just ska
lagga ut.

Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och for krogare
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KORT SAGT

Kortversionen

Rekrytera ur en pipeline, inte ur panik rekrytera fére vakansen, anstall
pa temperament, trana teknik.

De férsta 30 dagarna avgér de kommande 3 aren strukturerad
onboarding fordubblar oddsen att en nyanstalld stannar forbi ar ett.

Publicera scheman 2+ veckor i forvag , byggda pa bokningsprognoser —
rattvisa och forutsagbarhet slar 10 kr extra i timmen.

Kor servicen pa system mise en place-styrning och HACCP-rutiner
forvandlar press till koreografi.

Retention ar den billigaste rekryteringen att ersatta en tranad
medarbetare kostar manader av marginal; stannasamtal kostar ingenting.
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PIPELINE

Rekrytera ur en pipeline, inte ur panik

—— VIKTIG INSIKT

Stark restaurangrekrytering pagar kontinuerligt: en karridarnarvaro som
saljer huset, relationer med restaurangskolorna, en bank av tidigare
kandidater och intervjuer som testar temperament med ett betalt
provpass. Panikrekrytering mot ett tomt schema valjer pa tillganglighet —
pipelinerekrytering valjer pa passform.

PIPELINE FIG. 01

Hyr fran en pipeline, inte i panik

Panikanstallning traffa eller missa

5 . 1 en stadig pipeline ger ungefar fem bra kandidater for varje panikanstallning

Den samsta tidpunkten att rekrytera ar nar du behdver ndgon — da valjer du mellan dem
som rakade svara pa en stressad annons, med ett blédande schema bakom dig. Husen som
bemannar val pd en marknad dar vakanserna ar fler an kandidaterna vander p3 tidslinjen:
de rekryterar alltid, stillsamt, sa att det finns ett namn att ringa nar en uppsagning landar.

Bygg tratten fore vakansen

- Sdlj arbetet, arligt. Ditt personalarbete ar marknadsforing: riktiga foton av brigaden,
riktiga arbetstider, riktiga utvecklingshistorier. "Jobba i ett kok som stanger tva hela
dagar i veckan" rekryterar battre an "konkurrenskraftig 16n" varje gang.

- Uppvakta skolorna. En praktikant som tas val omhand per termin gér er till koket
eleverna minns. Praktikanten du behandlade som en framtida kollega kommer tillbaka
som en.
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- Spara silvermedaljérerna. Varje bra kandidat du inte kunde anstalla hor hemma pa en
lista med en anteckning — sex manader senare slar den listan varje jobbsajt.

Intervjua efter det som inte gar att trdna

Knivteknik lars ut pa veckor; lugn under press, varme mot framlingar och palitlighet ar
temperament. Strukturera timmen kring bevis, inte charm: "beratta om en service som gick
fel — vad gjorde du?" Betala sedan for ett provpass och titta bara pa tre saker: hur de
behandlar diskaren, vad de gor i lugna minuter och om de staller fragor. De tre forutsager
de kormmande tva aren battre an nagot CV.

@ GOR DET HAR | KVALL

Oppna din senaste jobbannons. Stryk varje klyscha ("dynamiskt team", "passion

kravs") och ersatt med tre sanna, specifika meningar om att jobba i ditt hus —
inklusive en arlig tuff del. Arliga annonser filtrerar; vaga annonser skjuter bara
upp besvikelsen.

KOCKENS HEMLIGHET
Provpassfragan som forutsager allt

Stall en fraga i slutet av provpasset: "Vad skulle du andra pa kvallens service?"
Kandidater som inte sag nagot tittade inte. Kandidater som kritiserar teamet
berattar hur de kommmer att prata om kollegor. De som ska behallas namner
nagot litet och sant — passlampan, gangvagen till bord 12 — och fragar varfoér det
gors sa. Nyfikenhet plus taktkansla ar hela profilen.

PA DJUPET

Personalbristen inom restaurangbranschen ar en av de stérsta utmaningarna som
restaurangidgare brottas med idag.

Att hitta och behalla bra personal ar avgdérande for din verksamhets framgang — annu
viktigare an matkvalitet eller lage. | den har utforliga guiden delar vi beprdvade strategier
som fungerar pd dagens arbetsmarknad.

Verkligheten ar att din restaurang bara ar sa bra som det team som driver den. Hur fin din
inredning an ar, hur nyskapande din meny — om servicen ar ovanlig eller kdket kaotiskt
kommer gasterna inte att atervanda. Att investera i din personal ar darfér den basta
investering du kan gora.
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Nulaget i restaurangbranschen
Arbetsmarknaden inom restaurangbranschen har forandrats i grunden de senaste aren.
Har ar de viktigaste férandringarna:
- Manga erfarna medarbetare har Idmnat branschen permanent och bytt till andra
sektorer

- Unga valjer oftare branscher med "normala" arbetstider och battre balans mellan arbete
och fritid

- Medarbetarnas forvantningar ar hogre an nadgonsin — de vill inte bara ha ett jobb utan
ocksa framtidsutsikter

- Konkurrensen om talanger ar hard - inte bara inom restaurangbranschen, utan mot
detaljhandel, logistik och andra sektorer som erbjuder flexibla tider

- Branschens imageproblem - langa timmar, laga I6ner, hég arbetsbelastning — skrammer
bort potentiella medarbetare

Anda finns det satt att gora din verksamhet attraktiv for talanger. Restauranger som
investerar i sitt team marker att de drabbas mindre av personalbristen. Faktum ar att bra
arbetsgivare till och med kan valja bland kandidater pa den har marknaden.

De verkliga kostnaderna for personalomsattning
Innan vi tittar pa l6sningar ar det viktigt att forsta vad personalomsattning faktiskt kostar
dig:

- Rekrytering: Publicera lediga tjanster, hantera ansokningar, halla intervjuer

- Upplarning: Att introducera nya medarbetare kostar veckor av produktivitet

- Misstag: Oerfaren personal gor fler fel som kostar gaster och omsattning

- Teammoral: Standigt bytande personal avmotiverar dem som stannar

- Gastforlust: Stamgaster saknar sina bekanta ansikten

Det uppskattas att ersattandet av en medarbetare kostar 50-200 % av deras arslon. Det
I6nar sig alltsa att investera i att behalla personal.

8 strategier for rekrytering och personalretention

1. Erbjud konkurrenskraftig I6n
Det |ater sjalvklart, men det ar grunden. Tiden dd man klarade sig med minimilén ar forbi.
Vad som fungerar:

- Betala 10-15 % &ver marknadssnittet

- Var transparent om dricksfordelning

- Erbjud formaner: maltider, reseersattning, personalrabatter

- Overvag vinstdelning eller bonusar under hégsasong

Rakna ut vad en ersattare kostar dig — du kommer att upptacka att hogre l6ner ofta ar
billigare an personalomsattning.
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2. Skapa en positiv arbetsmiljo
Manniskor jobbar inte bara for pengar. En giftig arbetskultur driver bort aven valbetald
personal. Det ar avgorande for god kundservice — n6jda medarbetare skapar ndjda gaster.

Kannetecken for en god kultur:

- Respekt: Fran ledningen till teamet, och kollegor emellan

- Kommunikation: Oppen, arlig och i bada riktningar

- Uppskattning: Ge regelbunden erkansla for bra arbete

- Sammanhallning: Gemensamma aktiviteter, middagar, utflykter

- Firande: Framgangar, fodelsedagar, milstolpar

VANLIGA FRAGOR

Var hittar jag bra restaurangpersonal pa en tight arbetsmarknad?

Kombinera flera kanaler: jobbsajter for restaurangbranschen, sociala medier, samarbete
med hotell- och restaurangskolor samt ett medarbetarreferensprogram dar du beldénar
befintliga medarbetare som rekryterar nya kollegor.

Hur minskar jag personalomsattningen pa min restaurang?

De tre viktigaste faktorerna ar rattvisa och transparenta scheman, ett respektfullt
bemodtande och maéjligheter till karriarutveckling. Ett avslutningssamtal vid varje
uppsagning ger insikt i strukturella problem.

Hur anvander jag extrapersonal som restaurangagare i Sverige?

Tim- och deltidsanstallda gor det mojligt for personer med en annan huvudsysselsattning,
till exempel studenter, att arbeta extra hos dig under helgpass eller rusningstider.
Anstallningen regleras av arbetsgivarintyg, kollektivavtal och korrekt redovisning av skatt
och arbetsgivaravgifter till Skatteverket. Ett tydligt anstallningsavtal och schemalaggning i
god tid ar avgorande.
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ONBOARDING

Lat de forsta 30 dagarna avgora de kommande
tre aren

—— VIKTIG INSIKT

Strukturerad onboarding — en skriven plan for forsta veckan, en
namngiven fadder, dagliga femminutersavstamningar och en 30-dagars
fardighetschecklista — ungefar fordubblar chansen att en nyanstalld
overlever ar ett. Folk slutar sallan pa grund av hart arbete; de slutar for att
de slapps ner i det ensamma.

ONBOARDING FIG. 02

Strukturerad onboarding haller manniskor kvar

SIULICEEE fgrsta £ _ ungefar 2x sa stor sannolikhet att stanna
agarna

Ingen onboarding-plan baslinje

_.2" en riktig forsta-manadsplan férdubblar ungefar oddsen for att en ny anstalld stannar forra aret
-~
ett

De flesta uppsagningar i besdksnaringen avgors i vecka ett och meddelas i manad tre. Den
nya commisen som agnar dag ett at att jaga etiketter ingen foérklarat och dter personalmat
ensam lar sig den enda laxa huset gav: du klarar dig sjalv. Onboarding ar dar
personalomsattning forebyggs — till en tiondel av ersattningspriset.

30-dagarsstallningen

ONBOARDING SOM BEHALLER FOLK
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Fas Vad som hander Poangen

Dag1l Rundtur, fadder utsedd, stationen genomgangen, Tillnérighet fore
personalmat mitt vid bordet prestation

Vecka 1 En station, fullt ut — plus varfér bakom varje standard Djup slar bredd

Vecka Rotera narliggande stationer; daglig 5- Fragor kommer upp

2-3 minutersavstamning: "vad forvirrade dig i dag?" medan de ar billiga

Dag 30 Genomgang av fardighetschecklistan + samtalet: "var En vag, synligt utritad

vill du vaxa har?"

Sluta sedan aldrig trana

Efter onboardingen vaxlar motorn till dropp: tio fokuserade minuter i genomgangen fére
service — en ratt kalkylerad, ett vin provat, ett servicescenario repeterat — slar den arliga
utbildningsdagen genom ren repetition. Hela arkitekturen, inklusive utvecklingsvagar som
behaller ambitiésa manniskor utan att hitta pa latsastitlar, finns i personaltraning &
utveckling; servicesidans kursplan bygger pa servicestandarder i beséksnaringen.

@ GOR DET HAR | KVALL

Skriv din Dag 1 pa en enda sida: vem som tar emot den nya, vem som blir

fadder, vilken station, var hen sitter vid personalmaten. En sida, utskriven,
anvand for alltid — skillnaden mellan att ha den och inte ar en uppsagning om
aret.

PA DJUPET

Kvaliteten pa din service avgérs av kvaliteten pa ditt team — och den kvaliteten bygger
du genom utbildning.

| en bransch med notoriskt hog personalomsattning ar det ingen lyx att investera i
personal — det ar en nédvandighet. Valutbildade medarbetare levererar battre service, gor
farre misstag, ar mer engagerade och stannar langre. Resultatet: ndjda gaster, lagre
rekryteringskostnader och en starkare foretagskultur. | den har utforliga artikeln far du reda
pa hur du bygger ett effektivt utbildningsprogram som hjalper bade nya och befintliga
medarbetare att vaxa.

Varfor utbildning ar avgorande

Fordelarna med systematisk utbildning ar konkreta och matbara:

- Konsekvent kvalitet: VVarje gast far sasnma hoéga standard, oavsett vem som arbetar

10
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- Farre misstag: Utbildad personal gor farre kostsamma fel i bestallningar,
allergeninformation och betalningar

- Hogre produktivitet: Att arbeta mer effektivt innebar att fler gaster kan betjanas med
samma bemanning

- Battre merforsaljning: Medarbetare som kan menyn kan ge battre rad och salja mer

- Lagre personalomsattning: Medarbetare som utvecklas kdnner sig uppskattade och
stannar langre

- Starkare kultur: Utbildning ar ett tillfalle att formedla varderingar och standarder

Onboardingen: de forsta 30 dagarna

De forsta veckorna avgor om en ny medarbetare lyckas integreras eller snart slutar. En
strukturerad onboarding ar avgorande.

Vecka 1: Orientering och grundlaggande kunskaper
Den forsta veckan handlar om orientering och att lagga grunden:
- Dag 1: Valkomst, rundtur, teamintroduktion, administration (kontrakt, husregler,
uniform)
- Dag 2-3: Bekantskap med menyn, ingredienser, allergener, tillagningsmetoder
- Dag 4-5: Lar dig systemen: bokningssystem, kassaapparat, bestallningsprocess

- Slutet av vecka 1: Forsta utvarderingssamtal — hur gar det, var finns fragor?

Vecka 2-3: Praktisk erfarenhet under handledning

Efter teorin foljer praktiken, alltid med en erfaren buddy:

- Jobba med under lugnare pass forst, darefter busigare skift

- Gradvis mer ansvar: fran att folja bord till att ha en egen sektion
- Daglig kort aterkoppling: vad gick bra, vad kan forbattras?

- Buddy finns tillganglig for fragor och stod

Vecka 4: Sjalvstandigt arbete och utvardering
Under den fjarde veckan arbetar den nya medarbetaren mer sjalvstandigt:

- Egen sektion eller uppgifter utan direkt handledning
- Formellt utvarderingssamtal i slutet av manaden
- Genomgang av styrkor och utvecklingsomraden

- Satta upp mal for kommande period

Kontinuerlig utbildning: man lar hela livet

Onboardingen ar bara bdrjan. Kontinuerlig utbildning haller ditt team vasst och motiverat.

Veckovisa/manadsvisa sessioner

Planera regelbundna utbildningstillfallen, aven om det bara ar 15 minuter fore passet:

- Menyuppdateringar: Nya ratter, sdsongsférandringar, vinparningar

- Rollspel: Ova pa svara situationer som klagomal, allergifragor eller besvarliga gaster

n
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- Produktkunskap: Provsmaka nya viner, lar dig om ursprung och tillagning

- Servicestandarder: Repetition av ditt serviceprotokoll och viktiga fokusomraden

Extern utbildning och certifiering

Investera i formell utbildning for talangfulla medarbetare:

- HACCP-certifiering for livsmedelssakerhet

- Sommelierkurser for vinentusiaster

- Baristatraning for kaffepersonal

- Ledarskapsutbildning for potentiella chefer

- Forsta hjalpen och brandskydd

Tillvaxtvagen fran medarbetare till ledare

VANLIGA FRAGOR

Hur satter jag upp ett utbildningsprogram fér ny restaurangpersonal?

Strukturera onboardingen i 3 faser: orientering (dag 1-3), produktkunskap (dag 4-10) och
servicepraktik med shadow training (dag 11-30). Dokumentera detta i en onboardingguide.

Hur haller jag mitt team motiverat och engagerat inom restaurangbranschen?

Erkann prestationer regelbundet och konkret, erbjud mojligheter till utveckling, involvera
teamet i menybeslut och se till att arbetsklimatet praglas av respekt. Personal som kanner
sig uppskattad ger battre service och stannar langre.

Hur planerar jag utbildningssessioner utan att stéra den ordinarie driften?

Planera korta briefingar (10-15 min) infor varje pass for daglig mikroutbildning. Avsatt en
dag per manad som utbildningsdag under ett lugnare tillfalle.

12
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SCHEMALAGGNING

Bygs scheman pa prognoser och rattvisa, inte
sondagskvallsgissningar

= VIKTIG INSIKT

Bra schemalaggning matchar bemanningen mot prognostiserade kuvert
per servering och publicerar minst tva veckor i férvag med transparenta
regler for helger och byten. Den skyddar bade marginalen
(personalkostnad 30-35% av omsattningen) och manniskorna —

oférutsagbara scheman ar ett av de tre vanligaste skalen att personal
slutar.

SCHEMALAGGNING FIG. 03

Hall arbetskostnaden i sitt sunda band

45 % av intdkterna for hogt

30—35% mal att halla arbetskostnaden mellan 30 % och 35 % av intakterna

Schemat ar dar din resultatrakning och dina manniskor mots — och dar bada far illa av
gisshingar. Overbemanna en tyst tisdag och marginalen fran fyrtio kuvert avdunstar i
sysslolosa timmar; underbemanna en fullbokad I6rdag och du branner teamet du byggde i
kapitel ett och tva. Losningen ar samma data som kor dina bokningar: framtida bokningar
ar en bemanningsprognos ingen dppnar.

13
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Prognosstyrd schemalaggning

- Bemanna efter kuvert, inte dagar. "Lérdag" ar inte en bemanningsniva; "86 bokade
kuvert, tva stora bord, uteserveringsvader" ar det. Bokningskurvorna férutsager 80% av
vad du behover en vecka i forvag.

- Kann din timkostnad. Total personalkostnad + kuvert per servering ger personalkostnad
per kuvert — folj den varje vecka bredvid din ravarukostnad; tillsammans ar de prime
cost, siffran som avgoér [6nsamheten.

- Var arlig med delade pass: om eftermiddagsgapet inte kan vara nyttigt eller vilsamt ar
det inte ett pass, det ar en gisslansituation. Husen som rekryterar lattast har i tysthet
avskaffat det delade passet.

Rattvisa ar en schemafunktion

Publicera tva veckor i forvag, rotera de sdmsta passen synligt, skriv ner bytesreglerna och
skydda tva lediga dagar i rad. Forutsagbarhet ar vard mer an en krona extra i timlén —
manniskor bygger liv runt scheman, och scheman som respekterar det betalas tillbaka i
lojalitet. Hela metoden, inklusive lagens golv for vilotider, finns i personalplanering &
schemalaggning.

@ GOR DET HAR | KVALL

Lagg nasta fredags bokade kuvert bredvid nasta fredags schemalagda timmar.
Rakna ut personalkostnaden per kuvert for just den serveringen. Har du aldrig

sett den siffran forut har du just mott din nast storsta paverkbara kostnad.

PA DJUPET

Effektiv personalplanering ar skillnaden mellan en I6nsam restaurang och en
verksamhet som kampar med marginalerna.

For mycket personal schemalagd innebar onddiga [6nekostnader. For lite leder till
oOverbelastad personal, langre vantetider och missndjda gaster. | den har utférliga guiden
lar du dig hur du hittar den perfekta balansen mellan personalkostnader och
servicekvalitet. Vi gar igenom prognoser, schemalaggningstekniker, automatisering och
konkreta tips som du kan tillampa direkt i din restaurang.

Varfor personalplanering ar sa viktigt

Personalkostnader utgor vanligtvis 25-35 % av en restaurangs totala omsattning. Vid
ineffektiv planering kan detta stiga till 40 % eller mer, vilket direkt pressar vinstmarginalen.
En valgenomtankt schemalaggning paverkar flera aspekter av din verksamhet:

- Ekonomi: Varje onodig arbetstimme kostar pengar. Med en genomsnittlig timlon pa
€14-16 tickar det snabbt pa.

14
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- Servicekvalitet: Underbemanning leder till IAnga vantetider, misstag och missndjda
gaster som inte kommer tillbaka.

- Teammoral: Standig 6vertid eller oférutsagbara scheman leder till sjukfranvaro och
personalomsattning.

- Gastupplevelse: Ratt bemanning skapar uppmarksamhet, tempo och en trevlig
atmosfar.

En restaurang med 50 kuvert som i genomsnitt har 5 ondédigt schemalagda timmar per
vecka forlorar €4 000-5 000 per ar i onddiga lonekostnader. Lagg dartill de indirekta
kostnaderna for underbemanning (missad omsattning, daliga recensioner) och det blir
tydligt att planering ar avgorande.

Grunden: prognhoser baserade pa data

God personalplanering boérjar med prognoser: att forutspa hur manga gaster du kan
forvanta dig. Utan data gissar du. Med data fattar du valgrundade beslut.

Vilken data behoéver du?

Samla in atminstone foljande information:

- Historisk belaggning: Hur manga gaster per dag, per tidpunkt, per vecka? Ditt
bokningssystem innehaller denna data.

- Bokningar: Hur manga bokningar finns det redan for den kommande perioden? Det ger
en tillforlitlig prognos.

- Sdsongsméoénster: Nar ar det strukturellt mer eller mindre besokt? Tank pa helgdagar,
skollov, sommarterass.

- Externa faktorer: VVader (terass), lokala evenemang (konsert, fotboll), vagarbeten.

- Walk-in-andel: Hur stor andel av dina gaster kommmer utan bokning?

Med restauranganalys kan du analysera denna data och upptacka mdnster som inte ar
direkt synliga. Kanske ar onsdagskvallar strukturellt mer besdkta an du trodde, eller ar den
forsta veckan i manaden alltid lugnare.

Fran data till planering

Nar du har datan foljer du dessa steg:

1. Bestam grundmonstret: Identifiera ditt standardmaonster for veckan. Vilka dagar ar sibla,
vilka lugna?

2. Lagg till variationer: Justera for sasonger, helgdagar och sarskilda omstandigheter.

3. Bearbeta bokningar: Titta pa bokningarna for kommande vecka och anpassa din
planering.
4. Byggd in en buffert: Ta hansyn till ovantad aktivitet. En liten buffert pa 10-15 % ar klokt.

Schemalaggningstekniker som fungerar

Det finns olika metoder for att satta upp scheman, var och en med sina for- och nackdelar.
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Fasta scheman

Medarbetarna arbetar samma dagar och tider varje vecka. Det ger forutsagbarhet for bade

dig och ditt team.
Fordelar:

- Medarbetarna kan planera sitt privatliv kring arbetet
- Mindre administration fér dig
- Team lar sig samarbeta bra

- Gasterna kanner igen bekanta ansikten

Nackdelar:

- Mindre flexibilitet vid varierande belaggning

- Kan leda till bverbemanning under lugna perioder

VANLIGA FRAGOR

Hur planerar jag personalens schema optimalt féor min restaurang?

Borja med din beldaggningsprognos baserad pa bokningar och historisk data. Planera fast

personal forst och fyll pa med flexibel personal. Publicera schemat minst en vecka i forvag.

Hur sénker jag Ionekostnaderna utan att ge avkall pa servicekvaliteten?

Anpassa scheman noggrannare efter belaggningsprognosen, anvand studentarbete och
flexijobb under rusningstid och analysera din personalbemanning per pass for att
identifiera overkapacitet.

Hur hanterar jag sjukdom och no-shows bland personalen pa min restaurang?

Bygg upp en flexibel pool av vikarier (studenter, deltidsanstallda) som snabbt kan rycka in.

Anvand en appgrupp for snabb kommunikation och planera alltid en buffert per pass om
du har tillracklig skala.
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SYSTEM

KOr servicen pa mise en place, inte pa hjaltedad

—— VIKTIG INSIKT

Lugn service konstrueras innan ddrrarna éppnas: mise en place-
checklistor per station, en genomgang fére service med kvallens siffror
och VIP-gaster, tydligt sektionsagarskap och HACCP-rutiner som gar pa

autopilot. System absorberar press sa att manniskor kan leverera
vardskap.

SYSTEM FIG. 04

Personal for den verkliga servicekurvan

19:30 topp

19:30 bygg listan runt den verkliga ankomstkurvan, inte ett platt antal anstallda

Titta pa ett riktigt bra kok 19:30 en fullbokad kvall: det ar tyst. Inte for att manniskorna ar
overmanskliga, utan for att varje beslut som kunde fattas i forvag fattades i forvag.
Hjaltedad ar det som blir kvar nar system saknas — och hjalteddd branner ut folk till jul.

Timmen fore service

- Mise en place som kontrakt: varje station har en skriven parlista — mangder styrda av

kvallens bokade kuvert, inte av gardagens vana. Mise en place-styrning forvandlar
kaostimmen till koreografi.
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- Genomgangen klockan 15:00: kvallens kuvert och tempo, de stora borden, allergier
flaggade vid bokningen, en ratt och ett vin repeterade. Fem minuter, hela matsalen och
passet tillsammans — det ar den billigaste serviceforsakring som finns.

- Sektionsagarskap: varje bord har exakt en agare per ratt; "jag trodde du tog det" ar ett
systemfel utklatt till ett manniskofel.

Egenkontroll som skoter sig sjalv

Livsmedelssakerhetsrutiner fallerar nar de bor i ndgons minne. HACCP hér hemma pa réls:
temperaturloggar vid fasta tidpunkter, stadscheman med namn och signatur, markning
som 6verlever den stokigaste I6rdagen. En godkand kontroll fran kommmunens
miljoforvaltning ar en bieffekt av ett kok som helt enkelt alltid jobbar sa har — och brigaden
kanner skillnaden mellan ett hus som ar organiserat och ett som har tur.

@ GOR DET HAR | KVALL

Fraga varje station efter morgondagens parlista. Den som svarar "den sitter i
huvudet" har just visat dig din single point of failure — skriv den stationens lista

tillsammans, i kvall, pa ett kort.

KOCKENS HEMLIGHET

Darfor briefar de basta koken aven diskaren

Disken satter tempot i ett fullt hus: inga rena pannor, ingen avgang; inga glas,
ingen vinservering. Kok som tar med diskaren i genomgangen — kvallens kuvert,
nar avsmakningsmenyns vagor landar — rapporterar matbart smidigare
serveringar, eftersom stationen alla ar beroende av antligen far se vagen komma.
Det signalerar dessutom det som behaller folk battre an pengar: i det har huset ar
varje roll en del av brigaden.

PA DJUPET

Det finns tva typer av servicar i restaurangbranschen: de dar du reagerar pa vad som
hander, och de déir du redan var féorberedd innan nagot hann ga fel.

Skillnaden ligger inte i tur, talangfull personal eller en lugn kvall. Den ligger i férberedelse.
Och den forberedelsen har i det professionella koket haft ett namn i arhundraden: mise en
place.

Ordagrant dversatt betyder det "allt pa sin plats". | koket syftar det pa processen dar en kock
innan servicen skar, portionerar, staller fram varje ingrediens och lagger varje redskap pa
ratt plats. Men i varldens bast drivna restauranger ar mise en place sedan lange mer an ett
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kdksbegrepp. Det ar en komplett arbetsfilosofi — ett satt att tanka som kan transformera
varje del av restaurangen.

| den har artikeln utforskar vi hur du kan tillampa mise en place pa varje niva av din
verksamhet: fran serveringen och baren till bokningar, checklistor och personalhantering.

Mer an kok: mise en place som filosofi for hela din restaurang

Begreppet mise en place kommer fran den klassiska franska kokstraditionen och lars ut vid
kulinariska skolor varlden éver som den forsta lektionen — inte tekniken att laga mat, utan
disciplinen i férberedelsen. Fér studenter som trader in i ett professionellt kok for forsta
gangen ar mise en place inget valfritt steg: det ar det enda sattet att arbeta.

Men varfor slutar den filosofin vid kokets dorrar?

| sin inflytelserika bok Work Clean (2016) for den amerikanske journalisten Dan Charnas
mise en place-principerna vidare till management och foretagsstyrning. Hans centrala
insikt: den mentalitet med vilken en kock organiserar kdket ar exakt den mentalitet som
varje organisation behover for att prestera pd hog niva.

"Mise en place ar ett satt att leva, inte bara ett satt att laga mat," skriver Charnas. Kocken
som férbereder sin station reducerar inte kaoset genom att arbeta hardare — utan genom
att forbereda sig smartare. Och det galler lika val for en restaurangchef som planerar en
hektisk fredagskvall som for en kock som forbereder en middag pa hundra kuvert.

| den nordiska kulinariska traditionen ar denna disciplin sarskilt djupt rotad. Den rigorosa
tekniska utbildning som kannetecknar svenska kockar — och som har gett svenska
restauranger ett rykte om precision och kvalitet — ar i grunden en utbildning i mise en
place. Disciplinen sitter i den svenska restaurangkulturens DNA.

Ursprunget och karnan i mise en place-tankandet

For att forsta mise en place som filosofi maste vi ga tillbaka till dess karna i koket.

For en kock borjar varje service inte nar den forsta gasten kliver in — utan timmar tidigare,
under mise en place. Varje ingrediens forbereds till den punkt dar den omedelbart kan
anvandas under servicen. Saser reduceras, gronsaker skars och blancheras, proteiner
portioneras, garnityr stalls fram. Allt far sin fasta plats pa stationen.

Malet ar enkelt men djupgaende: nar servicen borjar och bestallningarna strommar in ska
kocken kunna fokusera helt pa matlagningen — inte pa att leta, inte pa att organisera, inte
pa att improvisera med saknade ingredienser. Det kognitiva och fysiska utrymmet har
frigjorts genom férberedelsen.

Det finns tre karnprinciper:

- Forberedelse ar inte frihetens fiende — det ar forutsattningen fér excellens. Just for
att allt ar klart kan kocken reagera kreativt pd ovantade situationer.

- Varje sekund under servicen ar vardefull. Det som kan goras fore servicen ska goras
fore servicen. Under servicen finns det ingen tid for det som egentligen ar en
forberedelsuppgift.
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- Allt har sin fasta plats. Inte bara for att maximera effektiviteten, utan ocksa for att
minimera misstag. Om kniven alltid ligger pa samma stalle nar du instinktivt efter den
utan att leta eller tanka efter.

VANLIGA FRAGOR

Hur beraknar jag ratt mangd mise en place per service?

Basera det pa antalet bokningar plus en buffert pd 10-15 % for walk-ins. Analysera din
historiska forsaljningsdata per ratt. Det ger dig en noggrann grund som minimerar svinn
och brist.

Hur férbattrar jag kommunikationen under mise en place mellan kék och sal?

Hall en kort daglig briefing (10-15 min) infor varje service: vilka ratter finns tillgangliga, vad
ar slutsalt, vilka specialerbjudanden finns? En tydlig dagtavla i salen hjalper ocksa.

Hur minskar goda mise en place-rutiner stress under service?

God mise en place eliminerar beslutsstress under service: varje ratt har sina ingredienser
redo, varje arbetsstation ar iordningstalld. Det minskar fel, snabbar upp tillagningstiden och
ger personalen trygghet.
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RETENTION

Gor att stanna till det logiska valet

—— VIKTIG INSIKT

Retention i besdksnaringen byggs av fem material: rattvis 16n gjord
transparent, scheman folk kan bygga ett liv runt, synliga
utvecklingsvagar, dagliga respektritualer och stannasamtal som halls fore
uppsagningen, inte efter. Att ersatta en tranad medarbetare kostar
ungefar tva manadsléoner — att behalla hen ar marginalen.

RETENTION FIG. 05

Omsattningen ar dyr - bevarande Ionar sig

Branschens omsattning 70%+ per ar

Med retentionsarbete - under 25 %

2)( pay Att ersatta nagon kan kosta upp till dubbelt sa mycket 16n — att behalla dem ar billigare

Besodksnaringens genomsnittliga personalomsattning ligger dver 70% per ar; de basta
fristdende husen ligger under 25%. Skillnaden ar sallan en enskild [6nekrona —
avgangssamtal 6ver hela sektorn hittar gang pa gang samma tre skal att sluta:
oférutsagbara scheman, ingen synlig framtid och kdnslan av att vara en mobel. Alla tre gar
att fixa utan budgetpost.

De fem materialen for att stanna

- Transparent l6n: en publicerad trappa — roll, erfarenhet, I16n — dédar det fratande
skvallret om vem som tjanar vad och gér "hur tjanar jag mer?" till en fardplan i stallet for
en forhandling.

- Ett schema som gar att leva med (kapitel 3 fixade det).
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- Utveckling som &r pa riktigt: stationsrotation, en betald vinutbildning, sousen som kor
tisdagens pass solo. Fine dining-detaljerna finns i personalomsattning i fine dining.

- Respektritualer: personalmat som ats tillsammans, vinster némnda i genomgangen,
kokschefen som tackar disken pa vagen ut. Kultur ar bara upprepat beteende.

- Stannasamtal: tva ganger om aret, femton minuter, en fraga — "vad skulle fa dig att
stanna tre ar till?" Stalld fére uppsagningen ar den strategi; efter ar den en dédsruna.

Rakna pa vad avhopp kostar

Rekrytering, onboarding, manaderna med sankt produktivitet, stamgdasterna som marker
att deras favorit-chef de rang forsvunnit — en ersattning kostar palitligt runt tva
manadsloner, ofta mer pa seniora stationer. Lagg den siffran bredvid utbildningsbudgeten
du tvekade om, sa l6ser tvekan upp sig sjalv.

@ GOR DET HAR | KVALL

Lista dina tre mest vardefulla medarbetare. Skriv for var och en vad du desperat
skulle erbjuda dagen de sager upp sig. Erbjud nu en version av det den har

manaden i stallet — retention ar bara uppsagningssamtalet, hallet tidigt, med
battre alternativ.

PA DJUPET

Fine dining har en paradox som fa restaurangagare till fullo férstar: i genomsnitt har
det lagre personalomsattning &n snabbmat eller casual dining — och dnda ar varje
avgang pa en gastronomisk restaurang mycket mer férédande an i nagot annat
segment.

Pa en casual-restaurang ar en ny servitor operativ pa tre dagar. Pa din fine dining-
restaurang, med sin flergdngsmeny, skraddarsydda vinparningar, bordssidualer och
personaliserade gastprofiler, tar det tre till sex manader innan nagon fungerar helt
sjalvstandigt. Och under den perioden — varje dag som ett nytt ansikte betjanar dina
gaster — gar nagot forlorat som pengar inte kan kdpa: kontinuiteten i fortroende.

Den har artikeln ar ingen generell HR-handbok. Den handlar specifikt om vad som
fungerar — och vad som inte fungerar — i fine dining-kontexten. Med insikter fran Michelin-
restauranger, data fran Cornell University och de lardomar branschen drog av sitt mest
smartsamma 6gonblick pa ar: Noma-affaren 2026.

Den verkliga kostnaden for personalomsattning

De flesta restaurangagare underskattar dramatiskt den ekonomiska konsekvensen av
personalomsattning. De beraknar rekryteringskostnaderna — en annons har, en
anstallningsintervju dar — men missar den storsta delen av notan.

22


https://happychef.cloud/sv/blog/personal/personalomsattning-fine-dining-restaurang.html

Wappy«gwef

Cornell University, det globalt ledande forskningsinstitutet for restaurangbranschen,
berdknade en genomsnittlig ersattningskostnad pa €5 400 per medarbetare (inklusive
rekrytering, administration, utbildning och produktivitetsforlust under upplarningsfasen).
Men det ar genomsnittet dver alla restaurangsegment. For en specialiserad souschef, en
erfaren sommelier eller en rutinerad maitre d'hétel inom fine dining ar dessa kostnader
strukturellt hogre.

De dolda kostnaderna ar annu mer forsatliga:

- Omsattningstapp: Nya medarbetare genererar under sitt forsta ar 15-25% lagre
omsattning an erfarna krafter. De saljer mindre vin, missar mojligheter till merforsaljning
och stor rytmen i matsalen.

- Matsvinn: Koksmissarna dkar under perioder med hog personalomsattning. Den
ackumulerade effekten kan uppga till 5-10% av den totala omsattningen i svinn och
kostnader for att ratta till fel.

- Ryktesskador: Gaster som atervander for att traffa "sin" servitor eller "sitt" team och
moter ett helt nytt ansikte omvandlar ibland den kanslan till negativa recensioner.

- Produktivitetsminskning innan avgangen: Forskning visar att en medarbetare redan
veckor fore sin uppsagning ar mindre produktiv— och det marks redan innan ledningen
ar medveten om det.

- Kunskapsforlust: Bord 7 ar alltid fru Desmets favoritbord. Herr Laurent dricker ingen rod
Bourgogne fran efter 2012 pa grund av en dalig upplevelse. Damen som alltid bestaller

provsmakningsmenyn med vinparning men diskret lamnar ett halvt glas kvar — din
sommelier vet det. Din nyanstallde gor det inte.

En restaurang med 15 medarbetare och 40% omsattning forlorar 6 personer per ar. | direkta
och indirekta kostnader kan det snabbt innebara €50 000-80 000 per ar — pengar som
forsvinner fran din vinstmarginal, osynliga och omatbara.
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LEDARSKAP

Led brigaden med siffror pa viaggen och
omtanke i rummet

= VIKTIG INSIKT

Personalarbetet forblir friskt nar ledningen féljer fyra siffror manadsvis —
personalkostnadsprocent, omsattning, kuvert per arbetstimme och
genomford onboarding — och parar dem med synlig omtanke. Team som
ser siffrorna hjalper till att fixa dem; team som bara kanner pressen slutar.

LEDARSKAP FIG. 06

Fyra nummer att satta pa vaggen

Arbetskostnad % 30-35%

Omsattning under 35 %
Tacker per arbetstimme trendar uppat

Onboarding avslutad 100%

4 arbetskostnad %, omsattning, tackningar per arbetstimme och fardigstallt onboarding — varje
manad

Varje system i den har guiden forfaller utan en dgare. Agaren ar du — och ledarjobbet ar ett
dubbelnummer: siffror som goér problem synliga tidigt, och omtanke som far manniskor att
vilja I6sa dem med dig.

Den manatliga personalpanelen

FYRA SIFFROR, FEMTON MINUTER | MANADEN
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Siffra Friskt Om den halkar
Personalkostnad i % av 30-35% i full Kapitel 3: prognostisera om schemat
omsattningen service mot kuverten
Personalomsattning pa arsbasis Under 35%, Kapitel 5: stannasamtal,
fallande schemarattvisa
Kuvert per arbetstimme Stabil eller Kapitel 4: system, inte tal
stigande
Genomférd 100% av Kapitel 2: stallningen hoppas over
onboardingchecklista nyanstallda

Dela siffrorna med teamet — anonymiserade dar det behoévs — pd manadsmotet. En brigad
som kanner tisdagens personalkostnad per kuvert boérjar sjalv halla koll pa sysslolésa
timmar; transparens rekryterar fyrtio problemldsare.

Omtanke ar operativ, inte mjuk

Ledarens dagliga runda — halsa pa varje station vid namn, smaka det commisen ar stolt
over, fraga springaren hur tentan gick — kostar tio minuter och slar varje
engagemangsprogram som nagonsin salts. Manniskor levererar gastupplevelse exakt sa
varmt som de sjalva behandlas; vardskap rinner nedat. Siffrorna sager var systemet lacker,
rundan sager varfor.

@ GOR DET HAR | KVALL

Rakna ut forra manadens kuvert per arbetstimme (totala kuvert + totala

schemalagda timmar). Skriv den pa kontorsvaggen och datera den. Som varje

siffra i den har guiden: trenden du borjar folja i kvall ar den som forbattras.
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E-BOK

Hur starkt ar ditt personalsystem?

Vi rekryterar kontinuerligt, inte bara nar ndgon sager upp sig

Varje kandidat gor ett betalt provpass fore anstallning

Nyanstallda far en skriven 30-dagars onboardingplan och en fadder
Scheman publiceras 2+ veckor i forvag, byggda pa bokningsprognoser
Personalkostnad per kuvert foljs varje vecka

Varje station gar pa skrivna mise en place-parlistor

00004t
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REDO ATT BORIJA

Ge din brigad en lughare kvall

HappyChef lyfter bokningar, bekraftelser och gastanteckningar fran
teamets axlar — sa att deras energi gar till gasterna, inte till
administration.

Boka en demo

Gratis, 30 minuter, inga forpliktelser
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