Opdracht Horeca: Maak een cateringvoorstel voor Tigi Hot & Cool
L'Oréal heeft een nieuw hairstylingproduct ontwikkeld: Tigi Hot & Cool! Een mix tussen een gel en fudge, die warm wordt als je het in je handen wrijft. Vervolgens kun je er allerlei coole looks mee creëren. Om dit nieuwe product in de markt te zetten organiseert L'Oréal op donderdag 19 maart 2009 van 20.00 tot 23.00 een product launch.
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Doelgroep en doelstelling Product Launch Tigi Hot & Cool
Doelgroep product launch: 
Hairstylisten en managers winkels die gespecialiseerd zijn in hairstylingproducten. In totaal worden er 500 personen verwacht.
Doelstelling product launch: 
De doelgroep laten kennismaken met het product en hen de voordelen van het product laten inzien, zodat zij besluiten te gaan werken met Tigi Hot & Cool en/of het in het assortiment opnemen. 
Cateringvoorstel: Tigi Hot & Cool

Deze launch staat helemaal in het teken Hot & Cool: Van de uitnodiging, de aankleding van de locatie tot en met de catering! L'Oréal heeft aan jouw bureau (een conceptcateraar) gevraagd een voorstel te maken voor de catering tijdens het evenement. Ze hebben deze opdracht echter ook aan een aantal andere bureaus voorgelegd. Er zijn dus meer kapers op de kust. Aan jou en je compagnon (maak groepjes van 2) de taak om een cateringvoorstel neer te leggen, dat ze niet kunnen weigeren. Dit voorstel lever je uiterlijk woensdag 10 december om 16.00 uur in (uitgeprint!) bij Elsbeth Spuijbroek. Zorg dat het er representatief uit ziet! Op maandag 15 december (9.00 – 10.30) krijgen een aantal bureaus de kans om d.m.v. een gesprek/presentatie hun voorstel aan L'Oréal te verkopen. Het beste bureau wint de opdracht! 
Het voorstel moet bestaan uit de volgende onderdelen:
· Overzicht hapjes en drankjes 

· Inrichting ruimte 

· Begroting personeelskosten 

	Tip: Bekijk eens wat een conceptcateraar doet! Bijvoorbeeld op http://www.constantculinair.nl/


Subopdrachten

Om het voorstel goed vorm te geven en tijdens het verkoopgesprek niet met een mond vol tanden te zitten, ga je de volgende stappen (subopdrachten) doorlopen. De opdrachten zijn verdeeld over een aantal lessen. In de les waar de subopdracht staat gepland, zul je ook theorie aangereikt krijgen die bij de opdracht hoort. 

Planning (sub)opdracht(en) catering
	Wanneer
	Uitleg
	Doen in de les*

	Maandag 1 december
	Uitleg opdracht
	Werken aan subopdracht 1

	Woensdag 3 december
	Theorie inrichting ruimte
	Werken aan subopdracht 2

	Maandag 8 december
	Theorie personeel en draaiboek
	Werken aan subopdracht 3

	Woensdag 10 december
	Theorie verkoopgesprek
	Werken aan subopdracht 4

	Maandag 15 december
	
	Verkoopgesprekken 

	Woensdag 17 december
	GASTCOLLEGE
	GASTCOLLEGE


*De onderdelen die staan bij ‘doen in de les’ zijn een richtlijn. Wanneer je sneller werkt, kun je natuurlijk ook al dingen doen die eigenlijk later gepland staan. 
Opdracht 1 Maak het voorstel voor de hapjes en drankjes (maandag 1 december) 
Je gaat een voorstel maken voor de hapjes en drankjes tijdens de product launch. Houd hierbij rekening met het thema Hot & Cool. Je maakt een low budget voorstel (17,50 pp) en een big budget voorstel (35,- pp). Deze prijs is inclusief de ‘standaard’ drankjes die mensen drinken. Je werkt zowel voor het low budget als voor het big budget voorstel de volgende onderdelen uit.

a. Maak een overzicht van de hapjes en drankjes.

b. Geef per hapje / drankje aan of de gasten het geserveerd krijgen of dat ze het zelf bij een cateringuitgeefpunt (bar, kraampje etc.). kunnen halen. Wanneer je gebruik maakt van uitgeefpunten, geef dan aan hoe deze eruit zien. Zet de omschrijving onder de tabel.
c. Geef aan op welk tijdstip de hapjes/drankjes worden geserveerd of beschikbaar zijn via een uitgeefpunt. 
d. Geef de kostprijs aan van de hapjes / drankjes (dus hoeveel kost het jouw als bedrijf).
e. Geef aan voor hoeveel je het verkoopt aan de opdrachtgever (L’Oréal). 
f. Geef aan hoeveel winst je behaald per hapje/drankje 

g. Geef de totalen aan

Tip! Gebruik onderstaande tabel. Wanneer je meer ruimte wilt, kun je de tabel op een aparte liggende pagina zetten. 

	Tijdstip
	Hapje / Drankje
	Serveren/ uitgeefpunt
	Kostprijs
	Verkoopprijs
	Winst

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Totaal
	
	
	Totaal kosten invullen
	Totaal verkoopprijs

invullen
	Totaal winst invullen


Opdracht 2 Inrichting ruimte (woensdag 3 december)
Het evenement wordt gehouden in een fabriek waar vroeger hairstylingproducten werden geproduceerd. De fabriek wordt normaal niet gebruikt voor dit soort gelegenheden. Om alles goed en veilig te laten verlopen, zijn er m.b.t. tijdelijke horeca-inrichting verschillende zaken waar rekening mee moet worden gehouden, onder andere:

· Wetten en voorschriften m.b.t. tijdelijke horeca-inrichting

· Positionering van de cateringfaciliteiten

· Inrichting bedrijfsruimte 

a. In de les krijg je informatie over de bovenstaande punten. Neem deze informatie goed door. Geef zeer nauwkeurig en gedetailleerd aan, waar jullie rekening mee moeten houden m.b.t. catering bij de product launch. Geef aan aan welke eisen je moet voldoen en waarom dit nodig is. 
b. Hieronder vind je een globale schematische weergave van de fabrieksruimte. Geef hierin aan waar je welke cateringuitgeefpunten (bar, kraampjes etc.) plaatst. Houd hierbij rekening met de punten die je bij opdracht a hebt aangegeven.Tip! Verplaats de onderstaande afbeelding, naar een liggende pagina en vergroot hem uit. Je kunt hem vervolgens uitprinten en met pen / potlood intekenen. 

	Hot gedeelte


	
	Cool gedeelte

	
	        Podium
	

	
	
	


Opdracht 3 Inzet van personeel catering (maandag 8 december)
Jouw bureau levert behalve de hapjes en drankjes ook het bijbehorende personeel. 

Geef aan hoeveel personeel je waar nodig hebt. Denk hierbij aan de cateringuitgeefpunten die bemand moeten worden, maar ook aan personeel wat serveert en glazen en borden ophaalt. 

a. Maak een cateringdraaiboek. In dit draaiboek geef je aan Wat Wanneer door Wie wordt geserveerd of d.m.v. een uitgeefpunt (bar, kraampje etc) beschikbaar is. Bij ‘wie’ geef je aan hoeveel personeelsleden erbij betrokken zijn. Personeel kun je aangeven d.m.v. p1, p2, p3 etc. Let op! Personeelsleden kunnen meerdere keren ingezet worden. P1 kan bijvoorbeeld bij binnenkomst een welkomstdrankje serveren en later bij een suikerspinkraam staan. Houd ook rekening met werkzaamheden in de voorbereiding en werkzaamheden m.b.t. opruimen.  
	Tijdstip
	Wat
	Wie

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


b. Maak een begroting voor je totale personeelskosten op de avond. Maak hierbij net als bij opdracht 1 een onderscheid tussen de kostprijs en de verkoopprijs (de prijs die je rekent aan L’Oréal). Geef ook je winst aan. De begroting moet realistisch zijn. Zoek dus uit wat reële personeelskosten zijn voor horecapersoneel. (Vermeld je bron: bijvoorbeeld een cateraar of uitzendbureau dat je hebt gebeld).
c.  Het bureau waarvoor je werkt, heeft de laatste tijd heel veel opdrachten. Daardoor beschikken jullie zelf niet altijd over genoeg personeel in de catering. Zoek 3 bedrijven waar je horecapersoneel kunt inhuren. Geef van ieder bedrijf een omschrijving (minimaal 70 woorden).
Opdracht 4 Voorbereiden verkoopgesprek (woensdag 10 december)
Door het maken van de bovenstaande opdrachten, heb je alle basisingrediënten voor een goed voorstel in handen. Om helemaal perfect beslagen ten ijs te komen, is het raadzaam het verkoopgesprek goed voor te bereiden. 
a. Maak een presentatiemap voor L’Oréal, waarin je het voorstel op een representatieve manier weergeeft. Zorg niet alleen voor een goede inhoud van het voorstel, maar ook dat het er aantrekkelijk uit ziet. Iets wat er goed uitziet, verkoopt beter… Het oog wil ook wat! 
Verwerk de volgende onderdelen in de presentatiemap:

· Overzicht hapjes en drankjes (Opdracht 1, zowel low budget als big budget) Laat alleen de winst en de kostprijs weg!)
· Inrichting ruimte (Opdracht 2b. Opdracht 2a zet je er niet bij, zorg wel dat je deze informatie in je hoofd hebt, voor eventuele lastige vragen tijdens het gesprek)
· Begroting personeelskosten (Opdracht 3b. Laat ook hier de winst en de kostprijs weg!)

· Een voorwoord

· Denk aan afbeeldingen

b. Maak een Powerpoint die tijdens het verkoopgesprek je verhaal ondersteunt.  

c. Maak een checklist voor het verkoopgesprek. 

· Zet in deze lijst minimaal 10 punten waar je als conceptcateraar rekening mee moet houden tijdens het verkoopgesprek. Denk niet alleen aan de inhoud van het gesprek, maar ook aan de manier waarop het gesprek wordt gevoerd, wat voor zaken je mee moet nemen etc. etc.
· Maak een lijst van minimaal 5 lastige vragen die L’Oréal kan gaan stellen. Op deze vragen kun je alvast maar voorbereid zijn… Dus zet ook meteen het antwoord op deze vragen erbij!
Wat lever je uiterlijk woensdag 10 december (voor 16.00) in?

De complete uitwerking van subopdrachten 1, 2, 3 en 4. Deze print je uit en niet je aan elkaar of stop je in een mapje. Opdracht 4a (de presentatiemap voor L’Oréal) lever je apart ingebonden in. De opdrachten kun je in de les inleveren of in het postvakje van Elsbeth Spuijbroek stoppen.
