rentable menuer

Brug POS-data til at stremline dit udvalg og maksimere din indtjening gumplngo
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Oplever du udfordringer med stigende

rédvarepriser, mangel p& personale og sendret Rentabel og populzer?
adfeerd og efterspgrgsel fra geesterne? Du er Analyseveerktgjet Star/Dog er en s 3
ikke alene. Verden har forandret sig meget hurtig made at gennemgé din

. o . . menu pd og se, hvilke retter der
over de sidste ar og virksomheder bliver ngdt e G hveel e el e el

til at teenke over og tilpasse deres menuer kan sendre.
og indtaegtskilder for at tjene flere penge og
treekke kunderne til.

Det gode er, at dgt sagtens kan lade sig Retternes kompleksitet
gore. Med lidt opfindsomhed og statte Opdeling af din menu | s 7
fra dine salgs- og POS-data er det muligt brudstykker for at give dig et

at sammenseette menuer, der lgser klart overblik over, hvor du kan

. : " " ggre det mindre komplekst og
udfordringerne i den “nye verden”. samtidig fastholde standarden.

Priselasticitet
Fokus pd, hvor du kan tilpasse s 9
dine priser, sa det far stgrst mulig

effekt p& din bundlinje.

Vi har derfor udviklet denne guide i
samarbejde med eksperter fra Yumpingo,
der bade kan hjzelpe med praktiske rdd, men
ogsd@ med en mere systematisk gennemgang
af din menu og arbejdsgang og hjeelper med
at belyse de omrader, hvor du maéske skal
satse mere, og hvor du kan overveje at skeere
fra for at f& en rentabel forretning. S B¥ | Unilever

yumpingo’ B | Sotitions




Hvor skal du starte?
Traek salgsdata ud
af dit POS-system

En Star/Dog-analyse lyder mdske som et
maerkeligt koncept, men det er et meget
nyttigt veerktgj til at finde ud af, hvilke retter
du tjener mest pd. Her gennemgar vi, hvordan
du laver en Star/Dog-analyse af din menu.

For det fgrste anbefaler vi, at du tager alle
retterne kategori for kategori for at fa et
helt klart overblik over din virksomhed og
din menu. Det giver dig et klart overblik
over, hvordan retterne klarer sig inden for
hver enkelt kategori, men det giver dig
ogsda mulighed for at finde ud af, hvordan
bestillingsfrekvensen varierer fra kategori
til kategori.

Analysér dit tilbehgr,
og sammenhold resultaterne

med dine hovedretter for at se,
hvor du kan szelge mere.

# B2 | Unilever
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Men hvor skal du begynde?

Vi har lavet en Excel-skabelon, der er nem
at bruge, og som du kan downloade her.

Nér du har downloadet den, skal du
folge disse instruktioner for at ggre din
analyse feerdig:

1

2

| den fgrste fane i skabelonen "Basis"
tilfgjer du navnene pd dine retter samt
kostpris og salgspris i de relevante felter.
De resterende felter i hver raekke udfyldes
automatisk.

| den anden fane i skabelonen
"Salgsvolumer" indtaster du antallet
af solgte enheder pr. reti en given
tidsperiode i kolonne J "Salg".

Vi foreslér en periode pd tre méneder
som et godt interval.

Ret Rettens navn Kostpris | Salgspris Salgspris ex. Moms Margin Saigs ch:Ju“:reule
Ret 1 13,00 kr. 60,00 kr. 45,00 kr. 32,00 kr. 20% 71%
Ret 2 11,00 k. 60,00 kr. 45,00 kr. 34,00 kr. 24%]  76%|
Ret 3 18,00 kr. 60,00 kr. 45,00 kr. 27,00 kr.

Ret 4 17,00 k. 60,00 kr. 45,00 kr. 28,00 kr.

Ret 5 10,00 k. 60,00 kr. 45,00 kr. 35,00 kr. 22% |

Ret 6 12,50 k. 85,00 kr. 48,75 kr. 36,25 kr. | " 26% 7
Ret 7 14,50 k. 65,00 kr. 48,75 kr. 34,25 kr. 30% 70%
Ret 8 10,00 kr. 65,00 kr. 48,75 kr. 38,75 kr.

Ret 9 18,00 kr. 65,00 kr. 48,75 kr. 30,75 kr. 37% 63%
Ret 10 17,00 kr. 65,00 kr. 48,75 kr. 31,75 kr. 35% 65%|
Ret 11 14,00 kr. 70,00 kr. 52,50 kr. 38,50 kr. 27% ngl
Ret 12 19,00 kr. 70,00 kr. 52,50 kr. 33,50 kr. 36% 64%
Rat 13 22,00 kr. 70,00 kr. 52,50 kr. 30,50 kr. 42% 58%|
Ret 14 24,00 kr. 70,00 kr. 52,50 kr. 28,50 kr.

Ret 15 19,00 k. 70,00 kr. 52,50 kr. 33,50 k. 36% 64%
Ret 16 25,00 kr. 70,00 kr. 52,50 hr. 27,50 kr.

Ret 17 16,50 kr. 70,00 kr. 52,50 kr. 36,00 &r. 31% 69%
Ret 18 16,00 kr. 75,00 kr. 56,25 kr. 40,25 kr. 28% 72%
Ret 19 27,00 kr. 75,00 kr. 56,25 kr 20,25 kr.

Ret 20 20,00 kr. 75,00 kr. 56,25 kr. 36,25 kr. 36% 64%

Ret Rettens navn Retnummer | Bruttofortieneste |Salg Gennemsnit Querellar |:|nder

gennemsnit

Ret 1

Ret 2

Ret 3

Ret4 |
Ret 5 83%
Ret 6 123%
Ret 7 131%
Ret 8 50%
Ret 9 45%
Ret 10 107%
Ret 11 120%
Ret 12 99%
Ret 14 112%
Ret 15 74%
Ret 16 91%
Ret 17 104%
Ret 18

Ret 19

Ret 20

Unilever
Food

Solutions



https://www.unileverfoodsolutions.dk/inspiration-til-kokke/vaerktojer/optimer-din-menu-for-at-maksimere-profit.html
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Néar du har indtastet dine data,

skal du kigge p& den tredje fane i
skabelonen (StarDog). Grafen bliver
automatisk opdateret, sa den viser
indtjeningsprocenten pd alle dine retter, i
forhold til hvor meget der er solgt af hver
af dem. Den lodrette linje, der ses et sted
teet p& midten af grafen, repraesenterer
din gennemsnitlige salgsmaengde.

Laeg dig fast p& den bruttoavance, som
din virksomhed skal arbejde hen imod
(f.eks. 70 %). Tegn denne linje vandret hen
over din graf pa det relevante sted.

De to linjer skeerer hinanden, og du bgr nu
have en graf med fire kvadrater.
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Og hvad betyder alt det for din menu?

LAS VIDERE, OG FIND SVARET
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indtjening pa retterne

Her kan du se, hvordan du kan evaluere
retterne i hver af de fire kvadrater i din
Star/Dog-analyse:

Puzzle
Hgj indtjening
Lille popularitet

Disse retter er gode for
dig, da du tjener pa dem,
men de saelger ikke nok.
Bed dine medarbejdere
om at seelge flere af
disse retter.

Star

Hgj indtjening
Stor popularitet
Bliv ved med at
fremhaeve og szelge
disse retter, og fglg op
p& kundetilfredsheden
lzbende.

Dog
Lav indtjening
Lille popularitet

Gennemgd disse retter -
har du brug for dem pa
din menu?

Plow Horse

Lav indtjening

Stor popularitet
Gennemgd disse retter
og ingredienser for at se,

om du kan forbedre din
indtjening.

Rettens popularitet ﬁ

Overvejelser:

Se pé din analyse som et samlet overblik.
Har du retter med lav indtjening og lille
popularitet, og som er komplekse at
lave? Huvis ja, hvordan kan du forbedre
indtjeningen og/eller ggre dem
nemmere at lave?

At ggre dem nemmere at lave kan vaere
alt fra at f& din slagter til at ggre mere af
forarbejdet, g p&d kompromis med, hvad
| selv laver, eller forenkle jeres udvalg pd
kort sigt.

Kig p& din menu, og se, hvor du kan
bruge ingredienser pd tvaers af retterne
- eller brug dem som et veerktgij til

at selge mere tilbehgr og gge din
salgspris. Hvis du for eksempel tilbyder
nachos med chili, hvorfor sd ikke ogsa
tilbyde chilien som en ekstra topping til
en burger som en specialitet.

yumpingo v | S0 ions




Maling af retd | leksite

Retternes kompleksitet refererer til den Ret I Brutto- salg Rettens

indsats og de faerdigheder, der kraeves for at forjonosts Korfipleksitot

lave en god ret. Det kan veere faktorer séisom Ret 1 ikl

forberedelsestid, antal trin i opskriften, antal i

stationer, der kraeves for at tilberede retten, ::j 0 =

fejlmargin osv. ey pr= y

Hvordan maler manretters — 0 -
. Ret 7 350 2

kompleksitet? RotE e

For at kunne mdle kompleksiteten skal du se fotd g L

pa dine standardiserede opskrifter, radfgre . : Eie) 287 d

dig med teamet 'bag kulissen' og se pa antal Ret 11 : i 321} e

ingredienser pr. ret ud fra dine POS-data. Brug Bl 12 .. iatid i 2

oplysningerne til at bedemme hver ret pé& en i it 404 2

skala fra 1 til 5. Du finder en guide til, hvordan ot &4

du gor det, i vores gratis Excel-skabelon p& 2:: :2

fane fire "Retternes kompleksitet". o

Opstil dette i forhold til den bestilte maengde Ret 18

og margenen for hver ret, som vist i tabellen Ret 19

p& naeste side. Ret20

Néar du opvejer retternes kompleksitet mod
de andre faktorer, du har malt i Star/Dog-

analysen, kan du tegne et klarere billede
af de potentielle faldgruber i din menu.

Unilever
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Sadan kan du gavne
din virksomhed ved at
reducere en rets kompleksitet

Mindre komplekse retter kan effektivisere
din drift yderligere, give dine gaester et mere
ensartet produkt og ofte reducere dine
madomkostninger - isaer hvis arbejdskraft er
en udfordring i din virksomhed.

Lad os for eksempel sige, at du plejer at lave
dine saucer fra bunden. Hvis du har brug for
at reducere en rets kompleksitet, s overvej
at bruge produkter, der kan hjzelpe dig. Ved
at bruge eksempeltvis Knorr Professional
Demi-glace slipper du for at koge din fond

fra bunden, og du kan ngjes med at justere til
din signatursmag. Du sparer derfor béade tid
og energi og far den samme base hver gang -
uanset personale.

Afvej fordele og ulemper ved hver metode, og Lo e Aoy Har du brug for at
find ud af, hvilken grad af kompleksitet i dine wdion  oeise  gms. reducere kompleksiteten,
retter, der passer bedst til din restaurant. T T L nér du laver saucer?
Prgv Knorr Professionals
A % a udvalg af fond og
- o -  krydderier.

Mange fine restauranter reducerer
kompleksiteten ved at tilbyde kombinerede
smagsprgver og a la carte-menuer, sd
kunden kan veelge mellem den 'fulde
oplevelse' eller blot veelge en enkelt ret.

Unilever
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Elasticitet i .
og vzerdiopfattelse

Det lyder mdaske alt sammen meget
kompliceret - men det behgver det ikke
at veere. Lad os se pd de enkelte dele ...

Priselasticiteten for en ret betyder, hvilken
indvirkning en aendring af en rets pris har pq,
hvor ofte retten bliver bestilt.

Det pavirkes i hgj grad af, hvilken form for
restaurant der er tale om. For eksempel
har quick service-koncepter (QSR), der er
kendetegnet ved en lav gennemsnitlig
indtjening, men store maengder, en
tendens til at veere meget mere elastiske
end avancerede spisekoncepter. | QSR'er er
prisen ofte en af de afggrende faktorer for,

QSR Fast Casual

Hgj priselasticitet

Casual Dining

om kunderne veelger at spise der, sd derfor
kan enhver prisjustering betyde meget for
volumen. Omvendt er der en tendens til, at
kunderne pa de dyre restauranter veelger at
spise der af andre grunde end prisen. Derfor
har smd priseendringer en tendens til ikke at
pavirke salgsmaengden vaesentligt.

Afhaengigt af retternes priselasticitet
kan en lille priseendring betyde meget

for at eendre pd bestillingsfrekvensen
og veerdiopfattelsen.

Finere restaurant Fine Dining

Lav priselasticitet

yumpingo

Unilever
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Hvad betyder det
for din virksomhed?

| forbindelse med retter eller koncepter med
lav priselasticitet kan man forsgge at tilpasse
menubeskrivelsen eller praesentationen

af retten/tilbehgret for at forbedre vaerdi-
opfattelsen uden at seenke prisen. Hvis du
saenker prisen pd disse retter, risikerer du, at
det far en stgrre effekt p& din bundlinje end
forbedringen af veerdiopfattelsen.

Morgenmad og frokost har en tendens Nar det drejer sig om meget elastiske retter
til at veere de mest prisfglsomme eller koncepter, sd prgv at finde en passende
maltider. Et lille fald i prisen p& disse balance mellem pris og maengde ved at
retter kan ggre meget for at forbedre eksperimentere med menupriserne. Start med
veerdiopfattelsen og gge efterspgrgslen. retter med lav risiko, der ogsd er i en ugnsket
Omvendt har en lille prisstigning stor Star/Dog-kategori, og hold gje med sendringer
indflydelse p& ordrefrekvensen, iszer lzbende.

der, hvor der er teet konkurrence (f.eks.

leveringsplatforme, food courts osv.).

Morgenmad Frokost Middag

Hgj priselasticitet Lav priselasticitet




Drikkevarer og tilbehgr ses som de mest
prisfalsomme kategorier pd menuen.

Det skyldes, at de bliver betragtet som

en tilfgjelse til maltidet snarere end en

vigtig del af oplevelsen. Nar det er sagt, er
efterspgrgslen pd salater og bgrnemadaltider
ofte mindre pdvirket af prisen p& grund af den
demografiske gruppe, der bestiller dem.

Disse retter hjeelper dig til at gge indtjeningen.

Drikkevarer Forretter og desserter

Hgj priselasticitet

ary >
l" é‘ <

2 ]
° :) e =
i

Hovedretter

Vegansk/sundhedsbevidst

Lav priselasticitet

Med de rigtige produkter er det muligt
at reducere retternes kompleksitet og

ogsa din kostpris, samtidig med at du

gger populariteten.

L/AES MERE PA N/ESTE SIDE

Unilever
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Arbejdseksempel:
Creme Briilée

Ved at seenke prisen - noget, du mdske
skal prgve dig frem med - kan du gge
populariteten, fordi retten bliver mere
attraktiv for et stgrre antal kunder.

Det behgver heller ikke at g& ud over
indtjeningen, hvis du bruger et faerdiglavet
produkt sGsom Carte D'Or Creme Brilée.

CARTE DOR_

PROFESSIONAL

CREME BROLEE
CREME RENVERSEE

Ved at bruge Carte D'Or i stedet for at lave en
creme bralée fra bunden, reducerer du din
kostpris betydeligt, som vist nedenfor:

W‘Ull‘l:ge UEU

. . N Ombkostninger Brutto-
Rettens navn Salgspris | Salgspris ekskl. moms | Indtjening ved salg fortjeneste
Créme Bralée fra bunden 60 kr. 48 kr. 38 kr. 21% 79 %
Carte D'Or Créme Bralée 60 kr. 48 kr. 44 kr. 8% 92 %
Men for at gge populariteten kan du ga
skridtet videre og ofre en lille del af din
indtjening for at skabe mere salg og
omsaetning pa lang sigt:
Rettens navn Salgspris ekskl. moms Omkostninger Br‘utto—
ved salg fortjeneste
Créme Bralée fra bunden 48 kr. 21% 79 %
Carte D'Or Créme Bralée 44 kr. 9% 91%

Beregning af kostpriserne er kun til illustration og kan afvige fra de faktiske priser.

yumpingo
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Fa flere rad og vejledning samt konkrete idéer til at
forbedre din kekkengkonomi og menusammensatning
pa www.unileverfoodsolutions.dk.
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