Service pa hogre niva

Datum: onsdag 3:e november, kl 9.30-16.30

Kursinnehall:

Att fa fler gaster att komma tillbaka och restaurangen att bli mer l6nsam handlar om fokus pa
service och kommunikation.

Vad ir ett bra restaurangbesok? Bra mat, fin atmosfir och bra service dr restaurangens tre ben.
De tre benen maste sta lika stadigt.

Utgingspunkten for dagen ir Service/ bemétande & kommunikation, Miljo/atmosfir &
lige, och Produkt/mat, dryck & pris.

Du far verktygen till hur din restaurang kan sta sig i konkurrensen av alltfler restauranger, hur du
kan arbeta mer med merférsiljning och 6ka l6nsamheten.

¢ Vilken betydelse har prissattningen och vad férmedlar priset?

* Kommunikation med gisterna och med koéket

* Mat och dryck i kombination férhéjer upplevelsen! 1+1=3

* Vem betalar din 16n? - Gisten i fokus!

* Hur hanterar vi missn6jda gister sa att de blir néjda gister?

* Anpassa sig till sitt geografiska lige - vilka édr vara gister?

* Vilka férvintningar skapar vi genom de signaler restaurangen sinder ut?

Under dagen kommer kursdeltagaren far tillgang till verktyg f6r merforsiljning; manualer och
serveringsmoduler.

Kursledare: Maria Edblad Rogell

Maria ir en flitigt anlitad konsult inom restaurangbranschen. Idag driver hon restaurang Monarki
1 Stockholm och leder silj- och serviceutbildningar med inriktning mot merforsiljning,
kostnadseffektivisering och framforallt genomgaende hogre service. Hennes kunskap och
erfarenhet grundar sig pa 20 ars arbete inom restaurangbranschen.

Maria har arbetat som restaurangchef pa flertalet av Stockholms bista restauranger. Senast innan
hon tog steget och blev konsult var hon restaurangchef pa Vassa Eggen och erholl utmarkelsen
"Mesta Mistarklassresenir" i White GUIDE.

Pris: 2850 kronor ex moms per deltagare
I priset ingir receptkompendium, féreldsningsmaterial, lunch och fika samt

Restaurangakademiens kursintyg.
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