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Kvalitet og indtjening på menuen i 

  Danske attraktioner”

Dato:
Den 29. og 30.11.2004 

dag 1, kl. 10.00-20.00

dag 2, kl. 09.00-17.00

Sted:
First Hotel Grand, Jernbanegade 18, Odense Tel. 6611 7171

Deltagere:
25-30 deltagere i ODA-projektet

Indholdsbeskrivelse:

Kurset vil blive afviklet i et felt mellem faglig-teoretisk inspiration, indlæg fra eksterne medspillere, et mad-eksperimentarium og en deltagerorienteret og fremadrettet work-shop/case. Der vil blive lagt vægt på præsentation af værktøjer.

Kursusleder: 
Kirsten Lykke, FOODMANAGEMENT

Eksterne medspillere: 
Annette Vangstrup, HORESTA



Claus Tingstrøm, Meyer Tingstrøm Personalerestauranter



Ulrik Nielsen, Køkkenchef Hotel Grand

Programindhold:

Dag 1:
Kl. 10.00 Velkomst og indledning til innovationskurset 

v/Kursusleder Kirsten Lykke, FOODMANAGEMENT

Dagens tema: ”Hvordan skabes der helhed mellem attraktion og café?”

Minervamodellens kundemålgrupper og geografiske forskelle i attraktionerne

Trends inden for foodservice – hvad bliver det næste ? – og hvem har succes? Herunder præsentation af 

local food, casual food, slow food, convenience food, food to go, lunch-breackers, autentic food – muligheder i attraktionernes sortimentsudvikling

Identitetsdesign og strategisk konceptudvikling (jord til bord-skema),

signaler og image

(deltagerne medbringer en skitse af deres nuværende koncept/sortiment og attraktionens strategiske mål)

Checkliste i forbindelse med konceptdesign, og fix-punktet ”match mellem målgruppe, sortiment og pris”

Kvalitative og kvantitative kundetilfredshedsmålinger (fordele/ulemper),

”kunde feed-back og kunde feed-forward” som et dagligt styringsværktøj


Hvordan skabes der helhed mellem attraktion og café?

18.00 Mad-eksperimentarium v/Køkkenchef Ulrik Nielsen, Hotel Grand

Kokken præsenterer caféegnede retter for at visualisere de nævnte trends inden for foodservice (vil være aftenens forplejning). 

Fast-food og smag i nyt perspektiv


Kl. 20.00 Dagen afrundes

Dag 2:
Kl. 09.00 Dagens tema: ”Kvalitet og økonomisk omtanke”
De 12 målbare kvalitetsfaktorer inden for café og restaurant

Kl. 10.30-12.00 Driftsoptimering, struktur og indtjening i restauranter og caféer. Herunder bruttoavance og normtal i forhold til egen udregningsmodel.

v/Annette Vangstrup, HORESTA

Service-kompetencer, inkl. det gastronomiske servicebegreb 

”give them your pickles”

Erfaringsudveksling med fokus på kunder, sortiment, priser og helhed

Kl. 14.30-15.30 Høj kvalitet med økonomisk omtanke – om kvalitet og sourcing af råvarer, inkl. storytelling

v/Claus Tingstrøm, Meyer Tingstrøm Personalerestauranter A/S

Kl. 16.00-17.00 Afrunding og opsamling på ”Kvalitet og indtjening på menuen” og match mellem målgruppe, sortiment og pris, herefter delfi-evaluering
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