Der Mitarbeiter
als Mitdenker

Briefing und Beteiligung fiir motivierte Mitarbeiter

haben Sie Mitarbeiter, die genauso begeistert sind. Diese Begeis-
terung kénnen Sie als Chef beeinflussen, indem Sie einerseits
die Mitarbeiter immer wieder um ihre Ideen fragen und sie mit dem
Konzept wachsen lassen. Andererseits miissen Sie Ihre Mitarbeiter auch
in Servicequalititen schulen, sodass positive Erlebnisse im Service die

Sie als Gastronom leben die Idee Thres Konzepts. Im besten Fall

Motivation steigern, doch das ist sogar fast zweitrangig. Viel wichtiger
ist, dass Sie die Mitarbeiter mitnehmen und fiir Thre Ideen begeistern.

STICHWOR’I‘ BETEILIGUNGSMANAGEMENT

Wenn im Betrieb eine Verdnderung ansteht, ist es w1cht1g, diese mcht im
stillen Kémmerchen zu planen, sondern im Konsens mit den Mitarbei-
tern. Umbriiche und Verdnderung passieren in mehreren Phasen. Erste
Phase: Man will etwas optimieren, man beobachtet die Konkurrenz oder
man erkennt, dass die Konkurrenz bereits weiter ist. Schon hier kann
man Mitarbeiter einbeziehen, etwa beim Ideenentwickeln oder beim Be-
obachten des Marktes. In einem zweiten Schritt probiert man im kleinen
Team neue Schritte aus, tastet sich an die Neuheiten heran.

Der Gastronom hehiilt den Uberblick. Das geht am einfachsten in regel-
miBigen Briefings und Meetings. Wenn die Leute am Beginn der Schicht
kurz zusammenkommen und man verschiedene Themen bespricht, kann
das Briefing so etwas wie ein Mantra sein. Als Chef miissen Sie die Ar-
beitsbedingungen schaffen, in denen Impulse, Ideen und eigenes Engage-
ment méglich sind. Das heibt Informationen zugdnglich machen, Aufga-
ben Klar verteilen und den Input der Mitarbeiter deutlich zur Kenntnis
nehmen. Wenn die Mitarbeiter die Firmenidee mitleben, kann man sich
auf sie verlassen und sich irgendwann ein wenig zuriickziehen. B
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e auch handgekrendelt
e Kombidampfer geeignet
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www.kaerntnernudel.com

pierre NiErRHAUs KNOW-HOW & KALENDER

p PIERRE NIERHAUS ist Berater,

Konzeptentwickler, Trendexperte
und Spezialist fir das Finden und
Implementieren von weltweiten
[nnovationen in der Foodservice- und
Hospitality-industrie.
www.nierhaus.com
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