2.4 Café & restaurant
Kvalitet og indtjening på menuen 

Underviser og kontaktperson
Kursusleder FoodManagement 

Case: Evt. Søren Gericke vedr.  konceptrestaurant for DSB færgerestauranter

Indlæg: Meyers Madhus 

Formål
Formålet med modulet er at sætte deltagerne i stand til både at optimere på driften af café og restaurant gennem fokus på kvalitet og indtjening og løfte café/restaurant området til at være en mere integreret del af attraktionen . Deltagerne får kendskab til behovsstyret produktudvikling og sortimentssammensætning, service-, omkostnings- og ressourcestyring samt salgsteknikker. Desuden vil deltagerne få inspiration og hjælp til at få deres café/restaurant til at afspejle konceptet for attraktionen og temaet i den enkelte attraktion 

Udbytte
Efter gennemførelse af modulet vil deltageren:

· Kunne skabe en konceptmæssig helhed i attraktionens udbud af spisesteder (eksempelvis stenalderbyen, hvor der laves mad over åben ild og drikkes af lerkrus) 

· Kunne orientere kvaliteten mod opnåelse af høj kundetilfredshed med produkter og services. 

· Kunne planlægge og følge op på kvalitet og effektivitet i produktion og drift. 

· Kunne udvikle sortiment og udbud tilpasset efterspørgsel.  

· Have kendskab til mindre afgrænsede analyser om kundetilfredshed og tilbagemeldinger fra markedet.

Indhold
Følgende elementer vil indgå i modulet:

· Inspiration til at fastlægge et koncept for en attraktions café/restaurant så det matcher konceptet for attraktionen i øvrigt. 

· Indkredsning af sortiments og serviceudbud, der understøtter attraktionens strategiske mål. 

· Dataindsamlingsmetoder og analyse af kundetilfredshed 

· Produktionsplanlægning og ressourcestyring 

· Omkostningsoptimering 

· Salgsfremmende teknikker internt og eksternt 

· Gennemgang af kvalitetsstyringstankegange og metoder/værktøjer 

· Arbejde med konkrete cases fra såvel attraktioner samt café og restaurationsbranchen

Metode
Modulet tager udgangspunkt i deltagernes egne virksomheder og har fokus på, at resultatet skal være konkret og brugbart.  

Kurset blander teori, casegennemgang og praktik, således at deltagerne efter en kort teoripræsentation selv arbejder med at anvende teorien på konkrete cases.

Deltagerne vil lære konkrete metoder, som kan anvendes efterfølgende i det daglige arbejde. 

Materiale
Materiale udleveres ved kursets start. 

Deltagere
Modulet henvender sig til ledere og mellemledere med ansvar for café og restaurant, som savner redskaber og inspiration til udvikling af café og restaurantområdet. 
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