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GZAESTEN
| CENTRUM

Alt, hvad vi arbejder med i Jensen’s Bathus- F
koncernen tager udgangspunkt i vores
idegrundlag, hvor geesten er i centrum.

IDEGRUNDLAG

At sxlge boffer af hgj kvalitet i flere
varianter til lave priser.

At give geesten en oplevelse af
venlighed og god service i spaendende
og hyggelige lokaler.




VELKOMMEN

Fantastiske kolleger, baffer i hgj kvalitet og glade geester bliver

nu en del af din hverdag, og vi vil gere alt, hvad vi kan, for at du
kommer godt fra start. Som ny medarbejder er der mange nye
indtryk, du skal forholde dig til og rutiner, du skal lzere at kende.
Denne medarbejderhandbog kan give svar pa dine spargsmal om
arbejdet i restauranten, vores veerdier og vores personalepolitikker
samt andre praktiske forhold forbundet med dit nye job.

Som medarbejder hos Jensen’s Bathus er du vores ansigt udadtil
—ja, du er faktisk Jensen's Bafthus, nar du star foran gaesterne.

Vi forventer derfor, at du bade selvsteendigt og i samarbejde med
dine kolleger er parat til at lofte de opgaver, som felger med
jobbet. Vi har en lang tradition for at levere god service til vores
geester. En tradition, som vi haber, at du vil veere med til at
viderefere. Er du klar til det, lover vi til gengeeld en arbejdsplads,
hvor vi arbejder i et hgjt tempo, hvor der er rige muligheder for
personlig og faglig udvikling, og hvor et teet kollegialt feellesskab
seettes i hgjsaedet.

Vi beder dig leese medarbejderhandbogen grundigt igennem og
hold dig ikke tilbage med at sperge din leder eller kolleger i
restauranten, hvis der er noget, du er i tvivl om.

Vi gleeder os til samarbejdet med dig, og vi haber,
at du bliver glad for jobbet hos Jensen’s Bafhus.

Velkommen,
Palle Skov Jensen
Ejer og stifter af Jensen’s Bathus



NOGLEORD

Hver eneste dag skal vi give vores gaester en restaurantoplevelse,
hvor mad, service og omgivelser gar op i en hgjere enhed. Vi
leegger stor veegt pa, at vores geester far en helhedsorienteret og
god oplevelse, hvor der kan forventes en imgdekommende og
fleksibel service, mad af hgj kvalitet og ikke mindst hyggelige

og behagelige rammer at nyde maltidet i.

Den gode service kendetegner Jensen'’s Bathus og er derfor en af
de vigtigste discipliner for alle ansatte. Vi ved, at der kan opsta
situationer med ekstra travlhed i restauranten, hvor det kan vaere
udfordrende at skulle levere en god service. Men ogsa her er det
vigtigt, at du er i stand til at varetage den enkelte gaests behov og
forventninger og levere en service ud over det forventelige — smil,
veer glad for dine geester og lad dem meaerke det. Den gode service
forsteerker madoplevelsen og er ofte afgerende for, om geesten har
lyst til at besage dig og dine kolleger igen.

Vi har alle et konstant fokus pa vores gaesters restaurantoplevelser,
og vi laver lgbende forskellige former for geestetilfredshedsunder-
sggelser og ‘mystery-shopper-besag’ for at sikre, at vi leverer en
mad- og serviceoplevelse, som er tro mod vores idegrundlag.
Derfor har vi ogsa seks neggleord, som du altid skal huske og altid
skal teenke ind i dit daglige arbejde.



KVALITET

Vi bruger altid de bedste ravarer, sa
vores mad bliver den bedste kvalitet.

Vi lever altid op til vores hgje
standarder i forhold til handtering og
kvalitetssikring af madvarer.

Kvalitet er at give geesterne et
ensartet produkt, hver gang i en
kvalitet, der er bedre end den,
man ville forvente til prisen.

LYD

Musik og et passende lydniveau er
vigtige elementer for at skabe en
hyggelig stemning i restauranterne.

Husk derfor altid at tilpasse
lydniveauet alt efter, hvor mange
gaester der er i restauranten.

SERVICE

Vores gaester skal altid medes med et
smil og et imgdekommende sind.

Vores gaester skal altid opleve det
samme hgje serviceniveau i alle vores
restauranter.

Vores gaester skal altid veere i centrum
og have en oplevelse ud over det
forventede.

LYs

Den rette belysning er ogsa med til at
skabe en hyggelig stemning.

Serg derfor altid for, at lyset tilpasses
tidspunktet pa dagen, sa gaesterne kan
se hinanden og den gode mad.

RENLIGHED

Vores restauranter skal altid veere rene,
paene og indbydende.

Vi skal alle hjeelpe til for at overholde
kravene fra fadevarestyrelsen.

Vi har alle et feelles ansvar for,
at renligheden i alle vores
restauranter er i top.

VARME

Et passende varmeniveau er ligeledes
vigtigt for at skabe en god oplevelse
for vores geester.

Undga treek og tilpas varmen, alt efter
arstid samt efter hvor mange geester,
der er i restauranten.



HISTORIEN

Som medarbejder hos Jensen’s Bathus er du en del af en succes,
og det er en del af din opleering at kende historien bag konceptet.
Forteellingen om Jensen'’s Bafhus starter i 1984, hvor stifter og ejer
Palle Skov Jensen overtager en restaurant ved navn Restaurant
Espan i Arhus og aendrer navnet til Baf Espana. Over de nasste seks
ar abner Palle Skov Jensen ogsa en restaurant i Senderborg, Odense
og Kebenhavn. Den bergmte whisky-sauce introduceres ligeledes i
disse ar. Da den femte restaurant abner i Herning i 1990, sendres
navnet pa alle restauranter til det velkendte Jensen'’s Bafhus.
Herefter er det gaet hurtigt, og vi neermer os i dag 50 restauranter
i Danmark, Sverige, Tyskland og Norge.

Det er vores steerke brand og koncept, som tiltreekker vores mange
gaester, der hvert ar nyder vores mad i vores mange restauranter.
Et koncept, hvor hgj kvalitet, super service og en hyggelig atmos-
feere til en pris, hvor alle kan veere med, er i fokus. Et koncept, som
vi forventer, at du rigtig gerne vil veere en del af.

JENSEN'S KGKKEN

| 1997 begynder Jensen'’s Bafhus selv at opskeaere og modne kedet
til restauranterne pa en skaerestue i Holstebro. Det bliver en stor
succes og ferer i 2000 til etableringen af Jensen's Foods og vores
fabrik i Struer, der i begyndelsen af 2012 skifter navn til Jensen’s
Kokken. Herfra sendes kad og saucer til restauranterne, men ogsa
vores kendte feerdigretter som f.eks. spareribs, de beremte saucer
og coleslaw, der szelges i detailhandlen, laves her. | detailhandlen
er vi markedsledende pa spareribs.

Hvis du vil vide mere om Jensen'’s Bathus, kan du laese
mere pa www.jensens.com




LEVEREGLER

Levereglerne beskriver den oplevelse, vi gnsker, at du skal veere
med til at give vores geester, nar de besgger vores restaurant.

Den gode oplevelse starter i dgren med et velkommen og slutter
ligeledes i deren. Sa husk altid at byde gaesten velkommen med et
smil — og at sige "tak for i dag/aften’, nar gaesten forlader restauranten.

GOD SERVICE KVALITET
Vi gnsker, at vores gaester Vi gnsker, at vores geester hver gang far
hver gang skal fele sig behandlet en god kvalitet, der opfylder,
imedekommende og venligt. hvad vi lover.
RENLIGHED HYGGE

Alt, hvad vores geester ser og
oplever i restauranten, skal veere
rent og indbydende.

Vores restauranter skal fremtreede
hyggelige og venlige.

HURTIGHED NOGET FOR PENGENE

Vi ensker, at vores gaester far deres
mad uden nogen lang ventetid
- og samtidig for alle ved ét bord.

Vores priser skal veere
overkommelige og fair.



ORGANISATION
OG MEDARBEJDERE

Jensen’s Bathus er i dag Danmarks sterste bafhuskeede og er en del
af Jensen’s Food Group, der beskeeftiger ca. 2.000 medarbejdere
pa hel- og deltid, har flere end 5,5 mio. geester i restauranterne og
omseetter for ca. 1 mia. kr. om aret.

Vores hovedkontor, i daglig tale Back Office, ligger i naturskanne
omgivelser ved Fruens Bage i Odense, og her arbejder vores
administration og de afdelinger, der arbejder med udvikling.
Under samme tag ligger ogsa vores restaurant ‘Jensen’s Bafthus
Leesspegade’.

Alle vores restauranter er bygget op pd samme made og bestar
af felgende medarbejdere. Antallet af medarbejdere atheenger af
restaurantens sterrelse:

e En restaurantchef

e Souschefer og chefveerter/chefveertinder

e En kekkenchef

o Kgkkenledere, kakkenleder-trainee og
chefveert-/chefveertinde-trainee

e Treenere

® Veerter, veertinder, bafbosser, restaurantmedhjzelpere
og restaurantassistenter




GASTEN

RESTAURANT-

MEDHJZALPER
VART/INDE 1 BOFBOSS

RESTAURANT-
ASSISTENT




CHIEF ONE

Der er altid en ansvarlig leder pa arbejde, og denne funktion
kaldes 'Chief one’. De ledere, der varetager dette ansvar, har alle
gennemgaet et grundigt uddannelsesprogram, er blevet evalueret
pa deres servicekompetencer og er til daglig ansvarlig for fordeling
af arbejdet i restauranten.

Chief-one-ansvaret varetages af den leder, der dbner restauranten.
Ansvaret overdrages om eftermiddagen til den leder, der lukker
restauranten.

RESTAURANTCHEFEN

Er den gverste ansvarlige medarbejder i restauranten og har til
opgave at sikre, at restauranten lever op til vores koncept i forhold
til ledelse af medarbejdere, planlzegning, ekonomi, rengering,
kvalitet og service.

SOUSCHEFEN

Varetager de samme opgaver som restaurantchefen og fungerer
som dennes "hgjre hand".

KGKKENCHEFEN

Refererer til restaurantchefen og har ansvaret for kekken og opvask.
Kekkenchefen leder og tilretteleegger arbejdet i kakkenet, herunder
bestilling af varer, egenkontrol samt arbejdsklimaet i kekkenet.

KOKKENLEDEREN

Varetager de samme opgaver som kekkenchefen og fungerer som
dennes "hgjre hand”.




TRANERENS

Rolle er at styrke den daglige udvikling hos restaurantens med-
arbejdere, og rollen varetages af de medarbejdere, som har
gennemgaet treenerforlgbet. Hver treener er ansvarlig for op til
ca. 10 medarbejdere og radgiver medarbejderne om bl.a.
hygiejne, tilberedning af mad, service, take-away, produktkend-
skab, adfeerd pa gulvet m.m.

VARTEN/VARTINDENS

Overordnede opgave er at sikre, at gaesterne far en rigtig god
oplevelse, sa de far lyst til at komme igen. Arbejdsopgaverne
indeholder borddaekning, servering, rydning af borde og at yde
rigtig god service over for alle geester i restauranten.

BOFBOSSENS

Opgave er at lave kvalitetsmad i overensstemmelse med restau-
rantens opskrifter for stegemetoder, smag, omfang og udseende.
Alle retter skal laves i hgjt tempo og serveres pa samme made

og have samme hgje kvalitet i alle vores restauranter. Samtidig skal
vores hgje standarder for hygiejne og rengering overholdes.

RESTAURANTMEDHJZLPEREN OG RESTAURANTASSISTENTEN

Holder rent i opvask, kekken, restaurant og lageromrader. Herud-
over arbejder restaurantmedhjeelperen i kekkenet med tilberedning
af mad og star ogsa for betjening af buffet, take-away-gaester og
opfyldning af salatbar. Restaurantassistenten har samme arbejds-
opgaver som restaurantmedhjeelperen, men kan herudover ogsa
arbejde som veert/veertinde.




FORVENTNINGER
OG FORDELE

Hos Jensen'’s Bathus har vi et professionelt og fagligt steerkt
medarbejderteam, hvor vi alle ggr en indsats for at skabe et
godt arbejdsmiljs. Derfor har vi nogle forventninger til dig

som medarbejder, samtidig med at vi tilbyder dig en raekke
fordele, som du kan benytte dig af.




FORVENTNINGER

Vi forventer, at du:

Altid giver vores geester en god og smilende service
Optreeder professionelt og har fokus pa geesterne,

nar du befinder dig i restauranten

Altid er opmeerksom pé de produkter, du serverer.

Serg for, at befferne og tallerknerne er varme og ser
indbydende ud, og at salatbaren er frisk og varieret
Informerer dine ledere, hvis du modtager forslag eller kritik
fra geesterne — eller hvis du selv har ideer, tvivlsspgrgsmal
eller oplever noget, du er utilfreds med

Tager ansvar og rydder op efter dig selv samt fylder op,
hvor det er ngdvendigt

Aktivt bidrager til et godt samarbejde og en god
omgangstone

Har lyst til at udvikle og dygtigere dig gennem gulvtreening,
kurser eller videreuddannelse

Er ansvarsbevidst, selvsteendig, loyal og ter ga forrest

som et godt eksempel

FORDELE
Vi tilbyder dig:

Koncernrabat

Personalemad

Fleksible arbejdstider

Personaleaktivitet, fest eller lign. 1-2 gange om aret
Fitnessordning

En velfungerende arbejdsplads med et godt sammenhold
og et godt arbejdsmilja

Herudover sgrger vi for at stille uniform til radighed og
serger for, at den vaskes i restauranten, sa du ikke selv
behaver gore dette









UDVIKLING, UDDANNELSE OG KARRIEREMULIGHEDER

Uddannelse af medarbejdere er vigtigt for os, og vi seetter en eere i,

at vores medarbejdere er veluddannede og kompetente til deres job.

Uddannelse og karriereudvikling — uanset niveau — er en lgbende
proces, hvor den enkelte medarbejders kompetencer og feerdig-
heder lgbende tilpasses virksomhedens udvikling og malseetning
og omvendt.

Hos Jensen's Bathus betragter vi udvikling og uddannelse som en
investering i bade din og vores fremtid.

OPLARING OG UDDANNELSE | RESTAURANTEN

For at sikre, at alle medarbejdere har den optimale viden om vores
koncept og produkter, er der i alle vores restauranter uddannede
treenere, som lgbende star for treening og opleering af nye og
eksisterende medarbejdere. Vi tilstraeber hele tiden at gare vores
arbejde bedre og pa at skabe et arbejdsmiljz, hvor der gives kon-
struktiv ros og anerkendelse samt lgbende feedback i hverdagen.
Dette ger vi for at yde vores bedste og dermed sikre, at vi leverer
en sublim service, og for at vores medarbejdere altid har mulig-
heden for at udvikle sig.

KARRIEREMULIGHEDER

Har du en drem om at blive leder? Sa vil vi gerne stette og hjeelpe
dig videre. Videreuddannelse bygger pa et teet samspil mellem den
enkelte leder og medarbejder og er hos os sammensat af faglige
kurser og kurser, der udvikler dig personligt. Vi bestraeber os pa
lebende at udbygge og udvikle vores uddannelser.

LEDERUDDANNELSE

Ger du en god indsats, og har du lyst til yderligere udvikling, sa har
du mulighed for at avancere og komme pa lederuddannelse. Vi er
stolte af at kunne tilbyde en lederuddannelse af hgj kvalitet malrettet
dit behov for udvikling som leder i Jensen’s Bgfhus. Vi har udviklet
vores lederuddannelse i samarbejde med et konsulentfirma. Vores
lederuddannelse bestar af fire moduler, hvor alle moduler er
internatkurser af flere dages varighed. De emner, der arbejdes med,
er alle facetter fra den daglige ledelsespraksis fra dialogtraening og
konflikthandtering til coaching og gkonomisk malstyring. Du har
mulighed for at tilegne dig kompetencer inden for bl.a. personale-
ledelse, kommunikation, skonomi, salg, mediehandtering, rekrut-
tering, projektstyring m.m. — altsé vaesentlige kompetencer, som vil
styrke din jobmaessige profil og karriere.

Herudover tilbyder vi ogsa en merkonomuddannelse, der er
officielt anerkendt.

Hvis du vil vide mere om vores kurser, kan du tale med din
naermeste leder. Vi haber, du finder vores kursus- og karriereudbud
spaendende, og vi gleeder os til at byde dig velkommen til et eller
flere af vores kurser.



JENSEN'S ACADEMY

NY MEDARBEJDER Introduktion

TRANER Traener traeningsplan

CHEFV/ART/INDE B

chefvaert/inde og
EL. KOKKENLEDER kokkenleder

SOUSCHEF EL. Traeningsplan for

souschef og
K@KKENCHEF kokkenchef

Lederkursus

RESTAURANTCHEF
modul 3



PRAKTISK INFORMATION

Inden du starter hos os, aftaler vi et tidspunkt, hvor du far yderligere
information om dit nye job, og hvor du far udleveret fglgende:

e Ansettelsesbevis

* Vagtplan

e Menukort

e Bordplan

e Nggleformular, nagler og garderobeskab
* Velkomstpakke

e Personalekort

Anszettes du i opvask eller kakken, skal der bestilles et par
skridsikre sko til dig. Husk derfor at oplyse din skostarrelse til
din restaurantchef.

ELEKTRONISKE KURSER

Du skal gennemfare en raekke e-learning-kurser, nar du starter hos
Jensen'’s Bathus. Dette vil hjeelpe dig med at fa den ngdvendige
viden om arbejdsgange og koncept. Du modtager en mail med din
adgangskode, der giver dig adgang til Jensen’s Supernet, hvor du
finder de forskellige kurser. Hvis du glemmer dit kodeord, kan du
pa: http://intranet.jensens.com/ fa det tilsendt igen pa mail eller
sms. De kurser, du skal gennemfare, er:

e E-learning service og kekken: http://intranet.jensens.com/
(gennemferes inden farste vagt)

e Effektiv lanstyring: http://intranet.jensens.com/ (gennemfares
inden for de farste 3 maneder)

* Udendgrsstillingskursus: http://intranet.jensens.com/
(gennemfares inden foraret, hvis du arbejder i en restaurant
med udeservering)







PERSONALEPOLITIK
FRAATIL A

Vores personalepolitik er retningsvisende for din adfeerd som
medarbejder hos Jensen’s Bathus. Den er til for at sikre, at vi er
tro mod vores idegrundlag, og ikke mindst vores gaester.
Gentagne overtreedelser af reglerne eller overtraedelser af seerlig
alvorlig karakter kan medfare en skriftlig advarsel og kan i sidste
ende fare til en bortvisning/opsigelse.

ALKOHOL

Jensen’s Bathus har en nultolerance politik over for alkohol og
pavirkning af alkohol eller andre euforiserende stoffer i forbindelse
med arbejdet.

ANSATTELSESBEVIS

Du far et anseettelsesbevis pa din forste arbejdsdag. Er du fast-
ansat indeholder beviset det ngjagtige timeantal for fire uger.
Anszettelsesbeviset er godkendt af fagforeningen.

DRESSCODE BACK OFFICE

Nar du besager Back Office i forbindelse med mader og kurser, skal
vores dresscode falges. Back Office udger ofte vores forretnings-
meessige billede udadtil, og vi vil gerne, at vores medarbejdere
preesenterer sig professionelt over for geester i huset. Ansatte skal
derfor fremtreede velsoignerede og veere pakleedt efter begrebet
business/smart casual. Dette begreb daekker bl.a. over paene, ens-
farvede bukser, skjorter, poloshirts (ikke T-shirts uden skjorte over),
paenere strikketrgjer m.m. for meendenes vedkommende og en
generel paen og diskret pakleedning for kvindernes vedkommende.
Finere tej kan vaere pakreevet ved szerlige lejligheder.




For alle medarbejdere geelder det, at der kun ma baeres lukkede sko.
Af respekt for de forholdsregler, vi palaegger vores restauranter, skal
medarbejderne i Back Office folge samme politik som restauranterne,
hvad angar smykker, tatoveringer og lign.

FERIE

@nsker du ferie, skal du anmode om ferie elektronisk. Sommerferie-
gnsker skal indgives senest den 1. februar af hensyn til eventuel
planleegning af aflasning. Ferieafholdelse tilretteleegges af din leder
og under hensyn til restaurantens drift, hvilket kan medfare, at du
ikke altid kan fa dine ferieansker opfyldt, da alle ikke kan afholde
ferie samtidig. Anmodning om anden ferie skal udfyldes elektronisk
og veere lederen i heende senest en maned for start af ansket ferie
- 0g meget gerne i sa god tid som muligt af hensyn til udarbejdelse
af vagtplanen. Af hensyn til dit optimale udbytte af ferien anbefaler
vi, at du ikke holder din ferie som enkeltdage, men samler den i
hele uger.

GARDEROBE

Alle ansatte far et aflast skab stillet til radighed. Restauranten patager
sig intet ansvar for ting efterladt i omkleedningen, der ikke er last
inde. Heeng dit tgj pa bajle, sset dine sko i skabet og hold god orden
i omkleedningen. Husk at leegge uniformer til vask efter brug.

HANDTERING AF GASTEKLAGER

Hvis du modtager en gaesteklage, er det vigtigt, at du lytter til
gaesten, er forstdende, venlig og imgdekommende. Der er aldrig
to klagesager, der er ens, sa du skal hver gang forsgge at seette
dig i geestens sted. Husk altid at videregive klagen til din leder.



KOST

Hver gang du er pa vagt, er du berettiget til ét maltid, som skal
spises i medarbejderkantinen. Du betaler 12 kr. pr. dag for kost,
mens der samtidig gives et lgntilleeg pa 1 kr./time. Personalemaden,
der bestar af udvalgte retter, kaldes P-mad og skal bonnes pa
kasseapparatet. Der kan kun nydes personalemad i pausen, og
personalerabatkortet kan kun benyttes, nar restauranten besgges
uden for arbejdstid.

| labet af vagten ma der drikkes isvand, kaffe/te, danskvand eller
saftevand. Dette nydes i personalekantinen eller i grovkakken/
opvask og ude af syne for gaesterne. Dvs. aldrig i buffeten eller
kekkenet, hvor der ikke ma medbringes glas, da der er risiko for,
at glasskar kan ende i maden. Husk at fjerne dit service og terre
bordet af i medarbejderkantinen, nar du er feerdig med at spise.
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LGN

Nar du bliver ansat, skal du opgive adresse, CPR-nr. samt bank- og
kontooplysninger. Lennen udbetales hver 4. uge og er til disposition
pa din konto den efterfalgende fredag. Du skal lebende godkende
dine timeregistreringer elektronisk i vores elektroniske vagtplans-
system, etotalplan.

Alle timeregistreringer skal vaere godkendt elektronisk inden
lenkarsel.

MAKE-UP, SMYKKER OG LIGNENDE

Make-up, smykker og lignende ma gerne bruges i diskret omfang:

e Neglelak er ikke tilladt, da den kan skalle af, nar du er i bergring
med maden, og da dine haender generelt ses meget

* Piercinger skal fjernes, nar du er pa vagt

* Synlige tatoveringer skal som udgangspunkt deekkes af tgj,
nar du er pa vagt. Mindre, diskrete og ikke-provokerende
tatoveringer behgver dog ikke at blive tildeekket.
Tatoveringer i ansigtet og pa haenderne accepteres ikke

e Skulderlangt har seettes op, samles i knold, fletning eller lignende

o Af sikkerhedsmaessige arsager ber der kun beeres greringe
i form af arestikker, da de ellers kan haenge fast

e Nar du arbejder i kakkenet, ma du af hygiejnemzessige arsager
ikke baere ur, armband eller ringe. En glat vielsesring ma dog
gerne beeres

MANGFOLDIGHEDSPOLITIK

Hos Jensen'’s Bathus ser vi menneskers forskellighed som en styrke.
Vi har en mangfoldig medarbejdersammenseetning, fordi vi tror p3,
at hvis vi hver iseer bidrager med vores seerlige talenter, skaber det
fornyelse, udvikling og bedre resultater. Med vores mangfoldig-
hedspolitik ensker vi at fremme mangfoldighed og ligebehandling
uanset ken, etnisk oprindelse, religion, alder og seksuel orientering.
Vi accepterer ikke forskelsbehandling og diskrimination, hverken
fra kolleger, ledere, geester eller samarbejdspartnere. Hvis du eller
andre oplever forskelsbehandling, skal du henvende dig til din
restaurantchef, regionschef, franchisetager eller HR-afdelingen.

OMGANGSTONE

Vores omgangstone er preeget af hjeelpsomhed, tolerance, venlig-
hed og gensidig respekt. Vi deltager alle aktivt i at skabe et godt
arbejdsmiljs. Har du problemer eller spargsmal, er du altid
velkommen til at henvende dig til din leder.

PERSONALEM@DER

For at al information nér ud til alle ansatte, atholdes der hvert halve
ar eller oftere efter behov personalemader for alle medarbejdere i
restauranterne. Har du noget, du gerne vil have dreftet, sa informer
din leder, som kan tage det op pa medet. Der tages referat af
mgderne, som efterfelgende ophaenges i kantinen senest en uge
efter madet. Varigheden af maderne er ca. en time. Der er mgde-
pligt til alle personalemader. Skulle du alligevel veere forhindret,
meddeles dette til din leder.






PERSONLIG HYGIEJNE

God personlig hygiejne er meget vigtigt i et servicejob, hvor du
hver dag har kontakt med mange geester. Derfor skal du altid veere
velsoigneret, nar du mader i restauranten. Har du darlige bade-
muligheder derhjemme, sa benyt gerne restaurantens bruser. Husk
altid deodoranten, hav altid nyvasket har, kortklippede negle og
for drengenes vedkommende et nybarberet eller veltrimmet skeeg.

Nar vi taler om personlig hygiejne, teenker vi normalt p& personlig
renlighed. | vores branche er det i hgj grad handhygiejnen, der er
vigtig, da vi daglig handterer mad og betjener geester. | den daglige
gang i restauranten kommer alle i serviceomradet i berering med
vores produkter. Nar der serveres, nar der laves salatanretninger og
ved opfyldning af salatbar. Du skal derfor vaske haender meget
hyppigt og felge anvisningerne for god handhygiejne.

PRIVATE SAMTALER | ARBEJDSTIDEN

Nar du opholder dig i restauranten eller kekkenet, skal al din op-
maerksomhed veere rettet mod gaesterne. Alle private samtaler skal
forega i personalerummet. Dette geelder, nar du er pa arbejde, og
nar du maeder ind eller er pa vej hjem. Veer szerlig opmaerksom pa
ikke at opholde dig i restauranten eller kakkenet uden uniform.

PRESSEPOLITIK

Personalet pa Jensen's Bathus ma ikke udtale sig til pressen.
Bliver du kontaktet af pressen, skal du straks underrette en leder
og bede vedkommende tage sig af sagen.

RETNINGSLINJER FOR HANDTERING AF VARER

Det er ikke tilladt at fjerne varer fra restauranten eller at udlane varer
til andre restauranter. Dette vil blive betragtet som tyveri og kan i
vaerste fald fere til en politianmeldelse. Jensen’s Bathus forbeholder
sig retten til at tjekke alle medarbejderes tasker og lignende. Bade
nar de ankommer og forlader restauranten. Det sker altid med til-
stedeveerelsen af en anden medarbejder, som udpeges af den per-
son, der skal undersgges. Den udpegede skal veere i restauranten
pa det pageeldende tidspunkt og give sit tilsagn. Modseettelse af
ovenstaende procedure betragtes som vaesentlig misligholdelse af
anseettelsesforholdet og kan have anseettelsesretslige konsekvenser.

RYGEFORBUD

Rygning er som udgangspunkt ikke tilladt hos Jensen’s Bgfthus. Det
betyder, at al rygning for medarbejdere foregar uden for restauran-
tens matrikel og aldrig i uniform. Rygning er desuden kun tilladt i
spisepausen. Rygereglerne geelder alle, der feerdes i Jensen’s Bathus
inklusive leverandarer og handveerkere m.fl. Dog er det tilladt for
geesterne i restauranten at ryge i udendgrsstillingerne.

SUPERNETTET

Pa http://intranet.jensens.com/ finder du relevant information og
nyheder om Jensen’s Bafhus. Her far du ogsa adgang til e-learning-
kurserne. Supernettet er tilgeengeligt fra din hjemmecomputer, og
du kan benytte siden, sa snart du har modtaget din adgangskode
pa mail.



SYGEMELDING

En sygemelding skal ske hurtigst muligt, senest to timer for din
vagt begynder, sa vi har mulighed for at finde en aflaser.
Sygemelder du dig for sent uden en szerlig begrundelse, kan
sygedagpenge ikke udbetales den pageeldende dag. Ved
sygdom af leengere varighed indkaldes du til en sygesamtale.

TELEFONOPKALD

Telefonopkald foretages sa vidt muligt uden for arbejdstiden.

| enkelte tilfeelde kan restaurantens telefon benyttes efter aftale
med din leder. Mobiltelefoner opbevares i arbejdstiden i dit
personaleskab.

UNIFORMER OG FODT@J

Der er uniformer til alle medarbejdere.
e Serveringspersonale: Jensen’s Bathus udleverer skjorte, vest,

T-shirt og forkleede. Veerter/veertinder anskaffer selv sorte lange

bukser/nederdel, som gar minimum til knaeene, og sorte
lukkede sko med “stille” sal, gerne skridsikre.
Stevler/tennissko ma ikke bruges

e Kgkkenpersonale: Bafbosser og restaurantassistenter far
udleveret al bekleedning af restauranten

Hvis du pa grund af din religion ensker at beere terklaede, er der
mulighed for at fa et Jensen'’s Bathus terkleede som en del af din

uniform. Hvis du arbejder med terkleede i kekkenet, er det vigtigt

at binde tarkleedet, sa enderne af sikkerhedsmaessige arsager er
inde i tajet. Uniformen skal altid veere paen, ren og nystraget.
Husk at pudse dine sko.

VAGTPLANER

Der foreligger vagtplaner for fire uger ad gangen. Vi bruger et
elektronisk vagtplanleegningssystem, hvor du kan bytte vagter
med dine kolleger og @nske ferie mv. @nsker du ekstra fridage,
aftales dette med din leder. Du og din leder godkender labende
alle dine ind- og udstemplinger, og i tilfeelde af fejl skal du
kontakte din restaurantchef eller souschef for at fa dette rettet.
Pa vagtplanerne er det anfert, hvornar der er spisepause.
@nsker du pause pa et andet tidspunkt end det anferte, aftales
det med din leder.

Nar du stempler ind, skal du veere omkleedt og parat i
restauranten ved vagtens begyndelse. Nar du gar til og fra
pause, stempler du ligeledes ud og ind.
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