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O autorce

Marcela Tomczak

Moja przygoda z gastronomig zaczeta sie od pasji do gotowania. Pdzniej doszty wyksztatcenie, praca i
zycie, ktére przez 18 lat pokazywato mi te branze z réznych stron.

Pracowatam jako kelnerka, kucharka, szefowa kuchni, intendentka i specjalistka zajmujaca sie HACCP.
Bytam réwniez managerka i kierowniczkg. Kazda z tych rél nauczyta mnie czegos innego: kontaktu z
gosciem, organizacji kuchni, odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo zywnosci, zarzadzania ludzmi i
podejmowania decyzji, ktérych nie da sie odtozy¢ na jutro.

Bytam takze witascicielka, dlatego znam odpowiedzialno$¢ za biznes z wlasnego doswiadczenia. Wiem,
co oznacza pilnowanie kosztéw, podejmowanie decyzji finansowych i dbanie o to, zeby codzienna praca
przekfadata sie na wynik. Znam tez wyzwanie, jakim jest taczenie prowadzenia gastronomii z zyciem
prywatnym - szczegdlnie gdy sprawy firmy nie koncza sie wraz z ostatnim wydanym daniem.

Doswiadczenie zdobywatam w placowkach o$wiatowych, firmach produkcyjnych, domach weselnych,
hotelach, restauracjach, barach, kawiarniach, cukierniach i piekarniach. To doswiadczenie nauczyto
mnie, ze kazde miejsce ma swojg specyfike, a dobra organizacja i zgrany zespdt sq podstawg sprawnej
pracy w gastronomii.

Znam gastronomie od strony sali, kuchni, zaplecza i zarzadzania. Wiem, ze za wydanym positkiem
stojg zakupy, przygotowania, dokumentacja, koszty i praca wielu oséb. Wiem tez, ze nawet najlepszy
plan czasem trzeba zmieni¢ w srodku zmiany.

Seria , Spokojnie, to tylko gastronomia” powstata z potgczenia tej praktyki i checi dzielenia sie wiedza.
Chce pomagac osobom, ktére dopiero planuja wiasny lokal, oraz tym, ktére juz pracujg w branzy i
potrzebuja uporzadkowac codzienne dziatania. Zalezy mi na pokazywaniu rozwigzan, ktére pomagajg
kontrolowac¢ koszty, organizowac prace i zostawiac przestrzen na zycie poza firma.

Pisze tak, jak sama chciatabym mie¢ wyjasnione trudne tematy: jasno, konkretnie, z przyktadami i
narzedziami do wykorzystania we wtasnej pracy.

Bo gastronomia potrafi da¢ ogromng satysfakcje. Dobrze jednak wiedzie¢, co dzieje sie za kulisami.

Spokojnie. To tylko gastronomia.
Przejdzmy przez nia krok po kroku.
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SPOKOINIE, TO TYLKO GASTRONOMIA

CZESC I » ZALEZNOSCI I DELEGOWANIE

Rozdziat 1. Dlaczego wszystko konczy sie
telefonem do witasciciela?

Jesli przez lata rozwigzywates$ kazdy problem, zespdt nauczyt sie, ze najkrotsza droga prowadzi do
Ciebie. To zrozumiate. Zanim uznasz pracownikow za niesamodzielnych, sprawdz, czy dostali
jasne zasady, dostep do informacji i mozliwos¢ podjecia decyzji.

Zapisz tydzien rzeczywistej pracy

Notuj telefony, wiadomosci i interwencje na miejscu. Zapisz temat, moment, osobe, decyzje oraz
powdd kontaktu. Nie wystarczy suma potgczen. Rozmowa o awarii chtodnictwa ma inne znaczenie
niz pytanie, gdzie lezy lista dostawcow.

W ,Przy Stole” przyktadowy tydzien przynidst 27 kontaktow: 16 rutynowych, 8 zwigzanych z
brakujgcym procesem i 3 wymagajace eskalacji. Wszystkie trzy ostatnie mogty by¢ potrzebne.
Plan dotyczy ograniczenia niepotrzebnej zaleznosci, nie zakazu dzwonienia.

Rozpoznaj przyczyne zaleznosci

Pracownik moze nie zna¢ sposobu dziatania. Moze zna¢ go, ale nie mie¢ uprawnienia. Moze nie
mie¢ danych, produktu lub czasu. Moze takze bac sie reakcji wiasciciela, ktdry raz wymaga
samodzielnosci, a nastepnego dnia krytykuje decyzje zgodng z wczesniejszg zasada.

Powdd kontaktu Pierwsze dziatanie

Brak wiedzy Pokaz, ¢wiczenie, sprawdzenie
Brak uprawnienia Jasna granica decyzji

Brak danych lub zasobow Dostep i wyposazenie
Sprzeczne polecenia Jedna obowigzujgca wersja
Zdarzenie poza zakresem Wiasciwa eskalacja

Rozwigzanie musi pasowac do przyczyny. Nowa instrukcja nie pomoze, jesli zastepca nie moze
zatwierdzi¢ zamowienia. Wiekszy limit zakupowy nie pomoze, jesli nie zna stanéw magazynowych.
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WORKBOOK e Z-01 « ROZDZIAL 01

Audyt kontaktow z wiascicielem

Zapisuj rzeczywiste kontakty przez wybrany tydzien. Rozdziel rutyne, brak procesu i wtasciwg

eskalacje.

Restauracja / data / wersja:

Temat / czas Przyczyna Decyzja / dziatanie

Kontakt 1

Kontakt 2

Kontakt 3

Kontakt 4

Kontakt 5

Kontakt 6

Okres / zakres / telefon, wiadomosc¢ lub interwencja

Suma: rutyna / brak procesu / eskalacja

Trzy przyczyny do poprawy / dowody / kolejnosc¢

Sprawdzenie: pilne zgtoszenie nie jest traktowane jako niepozadany telefon.

Decyzja / osoba odpowiedzialna / termin:

Sprawdzenie efektu / data / wynik:
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