RESTORE RESTAURANTS
EMPLOYER BRANDING

Prasentation af udfordringer, indsigter og
lesningsforslag — udarbejdet i forbindelse
med et innovationsspor gennemfort af
Wonderful Copenhagen i 2022.

WONDERFUL
COPENHAGEN
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BAGGRUND OG FORMAL

SIKRE RESTAURANTERNES FREMTID

Projektet Restore Restaurants vil hjeelpe
hovedstadens restauranter til hurtigt at omstille
sig til nye segmenter og eendrede behov i
forleengelse af COVID-19.

Formalet er at sikre restauranternes langsigtede
overlevelse og bruge krisens begraensninger som
afseet til at skabe innovation i branchen.

Malgruppen for projektet er restauranter i

hovedstaden, og projektet Igber fra maj 2020
til december 2022.
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EMPLOYER BRANDING

Dette specifikke innovationsforlgb havde fokus
pa at hjeelpe restauranter med at identificere og
udvikle forskellige Igsninger til rekruttering og
fastholdelse af medarbejdere.

Derudover var det et mal, at de deltagende
restauranter blev introduceret til nye
innovationsmetoder til forretningsudvikling,
som de kan bruge fremadrettet.



PROCESSEN

Med udgangspunkt i gnsket om at skabe
en hands-on proces, hvor hver restaurant
fik mulighed for selv at arbejde med deres
forskellige udfordringer, behov og @gnsker,
blev innovationsforlgbet gennemfart som

et workshopforlgb med i alt fem workshops.

Mellem de forskellige workshops fik alle
restauranterne individuel radgivning af design-
bureauet Hatch & Bloom. Malet var at hjeelpe
restauranterne med at kvalificere og
konkretisere deres idéer samt at udvikle
prototyper, som kunne testes i praksis.
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RESTORE RESTAURANTS

WORKSHOPBASERET
INNOVATIONSFORL@B

Individuel radgivning

Prototyper




WORKSHOPRZZEKKEN

WORKSHOP 1: PROBLEMFORMULERING

Pa workshop 1 fik deltagerne inspiration og
indsigter i, hvordan de kan arbejde med
rekruttering og fastholdelse af medarbejdere.
Derudover skulle de formulere den problemstilling,
som de gerne ville arbejde med i forlgbet.

WORKSHOP 2: IDEUDVIKLING

Med udgangspunkt i de valgte problemstillinger
hjalp deltagerne hinanden med at udvikle idéer til,
hvordan de kan blive bedre til at rekruttere og
fastholde medarbejdere.

WORKSHOP 3: PROTOTYPEDESIGN

Pa denne workshop valgte hver restaurant en idé,
som de gerne vil teste i praksis. Derefter hjalp
deltagerne hinanden med at konkretisere idéen
og designe en prototype.
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WORKSHOP 4: TEST

Fokus i denne workshop var pa at klargare
prototypen til test og at forberede selve testen.
Deltagerne skulle derfor beslutte, hvornar og
hvordan de vil teste prototypen pa potentielle nye
eller nuvaerende medarbejdere, ligesom de skulle
udvikle selve testmaterialerne — fx i form af
sp@rgeskemaer og evalueringskriterier.

WORKSHOP 5: EVALUERING

Pa workshop 5 preesenterede restauranterne
deres testresultater og konklusioner for hinanden.
Erfaringer og anbefalinger blev delt, og i
feellesskab blev hele forlgbet evalueret, og gode
rad blev udvekslet mellem deltagerne.



HVORFOR PROTOTYPER?

Nar vi i innovationsforlgbet fokuserede pa
prototypeudviklingen var det for at demonstrere en
metode til forretningsudvikling, som har stor
potentiale for restauranterne. Prototypeudvikling er
baseret pa innovationsprincippet: "Build-Measure-
Learn”, hvilket er et princip, som mange
restauranter allerede kender — fx nar afpragver nye
retter og afholder testmiddage. Princippet bliver
dog kun i sjeelden grad brugt til udvikling af selve
forretningen herunder kommunikation, HR,
gaesteoplevelse osv. Derfor gnskede vi at
demonstrere, at udvikling og test af prototyper kan
bruges i mange sammenhaenge og har et stort
potentiale for restauranterne.

Formalet med prototypeudviklingen var ogsa at
give de deltagende restauranter et konkret og
operationelt resultat af processen, som de kan
videreudvikle og implementere.

SIDE 6 AF 32

!

l




GENNEMGANG AF CASES

Der deltog i alt otte restauranter i dette innovations-
forlgb. Strangas, Mos, Madklubben, Il Buco,
Rabarbergarden, Loca Gruppen, Husted Vin og Lola.

Hver restaurant valgte at arbejde med en problem-
stilling indenfor employer branding, som var specifik
for den enkelte restaurant og samtidig relevant for
mange andre restauranter i branchen.

Derfor vil andre restauranter, der kan genkende
problemstillingerne, forhabentligt lade sig inspirere af,
hvordan restauranterne i dette forlgb har udviklet og
testet forskellige lgsninger.
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STRANGAS GREEK FOOD

Hvordan kan vi ggre vores
medarbejdere mere stolte af at veere
en del af Strangas Greek Food?




SPECIFIK PROBLEM

Strangas har udfordringer med at fastholde
medarbejderne. Selv Strangas gar meget i forhold
til medarbejderpleje og for at gge sammenholdet
og samarbejdet mellem medarbejderne, er det ikke
tilstreekkelig til at skabe et steerk og langsigtet
relation til medarbejderne.

GENEREL PROBLEM

Hele branchen har udfordringer med

at fastholde medarbejderne — iseer de mange
timelgnnede, som ofte ogsa studerer. Det har
dog ikke fart til den store nyteenkning i forhold til
medarbejderpleje eller faet restauranterne til at
udvikle nye Igsninger til fastholdelse.
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LOSNINGSIDE

Branding, branding og branding — bade internt
og eksternt. Malet er at forvandle Strangas
Greek Food til et stagrre og steerkere brand,
der pa sigt kan indeholde flere spise- og
madoplevelser. Det skal veere et brand,

der bade er attraktiv for kunder og for
medarbejdere, og som differentierer Strangas
fra andre street food restauranter.

PROTOTYPE

En ny klikbar hjemmeside (forside +
underside) der viser det nye Strangas brand
og som bade indeholder en stgrre forteelling
om personen Strangas og om medarbejderne.
Ved at designe en underside, der seaetter fokus
pa medarbejderne er malet at gare dem stolte
og fa dem til at tage ejerskab pa brandet.



KONCEPTIDE:

Fra to usammenhangende brands uden staerke positioner
til ét sammenhaengende og gennemdesignet brandunivers
med en klar graesk reference og fokus pa bade Nikolas

Strangas og medarbejderne, der far deres egen underside.

'strangas. strangas —

Inspiration and recipies
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Meet our team

| dag har Strangas flere brands, med hver Prototype pa en ny hjemmeside for ét
deres hjemmeside og digitale univers. samlet brand i ét digitalt univers, hvor
medarbejderne har deres egen underside.
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RESTAURANT MOS

Hvordan kan vi fastholde vores
medarbejdere ved at udvikle og dyrke en
steerk og inkluderende medarbejderkultur?




SPECIFIK PROBLEM

Selv om MOS har et internt veerdisaet, der skal
hjaelpe dem og medarbejderne med at have den
rigtige adfaerd og tone pa arbejdspladsen, bliver
veerdierne ikke brugt. Konsekvensen er, at det ikke
er alle medarbejdere, der kender og bruger
veerdierne, hvorfor kulturen ikke er sa staerk, som
den kunne veere.

GENEREL PROBLEM

Hele branchen har udfordringer med at skabe en
steerk medarbejderkultur, der kan medvirke til

at fastholde medarbejderne — iseer de mange
timelgnnede, som ofte ogsa studerer.
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LOSNINGSIDE

Omformulering af vaerdierne med henblik pa at
gere dem lettere at forsta og mere operationelle.
Samtidig bar der udvikles bade veerktgjer og
rutiner til at bruge veerdierne i praksis.

PROTOTYPE

Nye medarbejderveerdier med tilhgrende
samtalekort, der skal fa veerdierne ud at
leve. Hypotesen er, at det ikke kun er selve
veerdierne men i lige sa hgj grad samtalen
om veerdierne, der skaber et trygt
arbejdsmiljg og en god medarbejderkultur.



KONCEPTIDE:

Fra veerdier beskrevet gennem en masse ord til mere enkle,

vejledende og adfeerdsfremmende veerdier med tilhgrende samtalekort,

sa veerdierne kan bringes i spil til medarbejdermgder og -samtaler.

RESTAURANT MOS: MEDARBEJDERV/ERDIER

1. Gensidig / professionel respekt

. pek for sine kollegasr arbejde - at man aitd
g sit bedste - gor det af en grund

+ Ordenlig fone - ja tak / nej tak

+  Kan give ris og ros fil hinanden - veere professionel overfor hinanden - tale
om ting, der er géet galt og rose hinanden

« Oprydning - har respekt for hinandens ting, der ligger rundt omkring

« Arlig over for hinanden

+ Respekierer grasnser - giv plads psykisk og fysisk

+ Himlp hinanden og tag imad hjelp

« Hav en god tone - snak ordentligt

+  Behandl andre som du selv vil behandles - det gar bagge veje

2. fErlighed | kaerlighed

o Ve anilig

+ Huis noget gar én pa

« Kasrlighed ti drinks, mad, personale, gester, engagement Il

+ Hjelp og pas pé hinanden

+  Sig sandheden fra starten

+ Vise, at man nyder det man laver

+ Kasrlighed til gster

+ /Erlig med det man laver - sig hvis man har lavet en fefl - ke gemme det

« Kasriighed er vejen frem

+ Med zrighed kommer man kengst

+  Gapa arbejde og respekier ABM's levebrad er kasriighed - bidrage med
den keerighed som ABM har il Restaurant MOS.

3. Tryghed

+ Trygi sit mament (eks. kokkenet - hvis man ikke er tryg | sin hamachifisk -
melder man det ud)

+ Tryg ved hinanden (8lid - tro ph hinanden)

N vihiaiper hinanden, 4 gar det i hinandens tempo

+  MBA presser medarbejdere, fordivi tror pé jer - og det er ok at fejie

« Trygt milja - man skal kke ga at vasre bange for at lave fej - piads tl fejl

+  Tryghed ift. kolegaer og chefer

« Tryg ved sig selv - Eks. at man som tjener of dem der gar noget for
gevstome - iryghed nok i sit arbejde i at saatte granser for gasster og fl at
sige - det vad jeg ikke - det er ckay at sige fra

+ Tryg nok til at bede om hizip

+ Var iryg i sine opgaver - 54 man kan lave det ordenligt

V/ARDIER FOR GOD ADFARD

Udviklet sammen med og for vores dygtige medarbejdere
AUGUST 2022

©

Vi er passionerede

Vi lefter i flok

Vi ger os umage

&

Vi tage} ansvar

&

Vi opferer os ordentligt

0

Nuveerende veerdier.
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Prototype pa nye veerdier med
Tilhgrende samtalekort.



RABARBERGARDEN

Hvordan kan vi rekruttere
medarbejdere til en restaurant,
som ligger ude pa landet?




SPECIFIK PROBLEM

Rabarbergarden har sveert ved at tiltreekke nye
medarbejdere — iseer ngglemedarbejdere i form af
senior-personale til restaurant og kakken. Den
nuveerende rekrutteringsform med jobannoncer pa
SoMe og stillingsopslag pa hjemmesiden har ikke
den gnskede effekt.

GENEREL PROBLEM

Hele branchen har udfordringer med at tiltraekke
arbejdskraeft. Det har dog ikke fart til den store
nytaenkning, idet et stort flertal af restauranterne
stadig bruger traditionelle rekrutteringslgsninger i
form af jobannoncer pa SoMe og stillingsopslag pa
hjemmesider.
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LOSNINGSIDE

Enten helt at droppe eller supplere de
nuveerende og traditionelle stillingsopslag med
en eller flere rekrutteringsartikler. Her skal der
veere mere fokus pa det univers, man bliver en
del af pa Rabarbergarden, sa det ikke kun
handler om den specifikke stilling, der
rekrutteres til. Derudover skal artiklen formidles
pa nye kanaler, sa den nar bredere ud.

PROTOTYPE

En digital og uddybende artikel om, hvordan
det er at arbejde pa Rabarbergarden, at bruge
naturen som kilde til stort set alt samt hvordan
det er at bo og leve i den smukke natur i
Nordsjeelland.



KONCEPTIDE:

Fra en traditionel stillingsbeskrivelse pa egen hiemmeside
til en brand- og rekrutteringsartikel, som kan publiceres pa
egne samt eksterne og internationale kanaler og medier.

9

Ledige stillinger

KOK MED HANG TIL JORD TIL BORD

Nuveerende stillingsannoncer
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FOKUS ER PA:

+ Selve stillingen

+ Kompetencer

* Arbejdspladsen
* Arbejdsopgaver

+ Tilbud og
fordele

* Arbejdstider

+ Mal: At man sgger
jobbet

FOKUS ER PA:

NATUREN SOM ARBEJDSGIVER
Det hele arbejdsliv OM AT ARBEIDE | ET @KDLOGISK P\R.ll')l(

Veardier
Lokalsamfundet

Jobmuligheder

Pi den selvforsynende restaurant Rabarbergaarden

Dremme og erdet grontsagen, der bestemmer menuen
ambitioner

Livsstil

Mal: At man bliver
nysgerrig og far
lyst til at dele
artiklen og maske
selv sgge jobbet.

Prototype pa nye rekrutteringsartikel



HUSTED VIN

Hvordan kan vi skabe et steerkt
employer brand, hvor alle medarbejdere
er stolte formidlere af vores historie?




SPECIFIK PROBLEM

Husted Vin er en stor arbejdsplads med mange
medarbejdere, butikker og restauranter. Derfor
er afstanden mellem stifteren Kenn Husted og
de enkelte medarbejdere blevet starre, og det
er ikke alle, der kender historien bag deres
arbejdsplads eller de overordnede visioner.

Det er ikke optimalt, nar man gnsker at skabe
et steerkt employer brand.

GENEREL PROBLEM

De fleste restauranter, som vokser og evt. abner
saster-restauranter eller bliver til en keede, oplever
problemer med at fa medarbejderne til at baere
brandet. Det skyldes bl.a., at de ikke har veeret med
fra start og derfor heller ikke kender til de
bagvedliggende dramme, ambitioner og historier.
Sa hvordan informerer og engagerer en restaurant
alle medarbejdere, selvom den vokser?
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LOSNINGSIDE

For at imgdekomme medarbejderne bar
historieforteellingen ikke forega pa tekst,
men gennem ord, som man kan lytte til, nar
man har tid. Derfor vil Husted Vin arbejde
med historieforteelling, som kan formidles
via film og podcasts.

PROTOTYPE

To podcasts med stifteren Kenn Husted,
der henholdsvis forteeller om starten pa
virksomheden og om den gaesteoplevelse,
som han gerne vil skabe. Podcasten er
malrettet alle medarbejdere, men har
maske potentiale til at ogsa at blive delt
med kunderne.



KONCEPTIDE:

En podcastserie bestaende af samtaler med stifteren af Husted Vin,
Kenn Husted. Samtalerne kredser om forskellige temaer og er
personlige forteellinger fra en mand, der har veeret med til at preege
den kebenhavnske restaurantionsscene i artier.

HUSTED VIN HUSTED VIN

Podcast #1 Podcast #2
Kobenhavns forste vinbar Gaesteoplevelser man aldrig glemmer
Den fgrste podcast-prototype er en samtale Den anden podcast-prototype er en samtale med Kenn
med Kenn Husted om abningen af den farste Husted om hvilke gaesteoplevelser, der har praeget ham
vinbar og restaurant. Det er forteellingen om en som menneske og restauratgr, samt hvilken

anden tid og et Kebenhavn i opbrud. geesteoplevelse Husted Vin skal veere kendte for.

SIDE 19 AF 32



LOCA GRUPPEN &
RESTAURANT RADIO

Hvordan kan vi kommunikere, at vi er en
god og rummelig arbejdsplads med fokus
pa mennesker i balance?




SPECIFIK PROBLEM

LOCA-gruppen har sveert ved at tiltreekke nye
medarbejdere — isaer ngglemedarbejdere i form
af seniorpersonale til restaurant og kekken.
Den nuveerende rekrutteringsform baseret pa
mund-til-mund-metoder samt jobannoncer pa
SoMe og stillingsopslag pa hjemmesiden har
ikke den gnskede effekt — iszer ikke i forhold

til de dygtigste 10%.

GENEREL PROBLEM

Hele branchen har udfordringer med at tiltreekke
arbejdskraeft, men det har dog ikke fgrt til den store
nytaenkning. Et stort flertal af restauranterne bruger
stadig traditionelle rekrutteringslgsninger i form af
jobannoncer pa SoMe og stillingsopslag pa
hjemmesider, selv om de tilsyneladende ikke har
den store effekt.
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LOSNINGSIDE

Lasningen tager udgangspunkt i, at LOCA.-
gruppen rent faktisk har attraktive og ordentlige
arbejdsforhold og tilfredse medarbejdere, hvilket
er forudsaetningen for et steerkt employer brand.
Potentialet er med andre ord stort, men
uudnyttet.

For at udnytte potentialet gnsker LOCA-gruppen
at seette fokus pa, at de er en god og rummelig
arbejdsplads, hvilket skal ske gennem nye
kommunikationsinitiativer. Fokus er pa at skabe
gerlige og personlige forteellinger med
medarbejderne som afsendere.

PROTOTYPE

Et 'anderledes' medarbejderportreet opsat som
en eerlig og personlig digital artikel — primaert
malrettet egen hjemmeside, men ogsa til
distribution via SoMe.



KONCEPTIDE:

Fra en traditionel og macho-fokuseret fremstilling af den hardt-
arbejdende og steerke kok til en anderledes og eerlig fremstilling
af et uperfekt menneske, der bade er kok og familiefar.

FOKUS ER PA: FOKUS ER PA:
i Et kgkken i balance handler bade
- Stjernekok + Mere end bare kok om maden og mentaliteten.
Mad Patrick Godborg, kgkkenchef hos Radio, far til
L] Perfo rmanceku Itur . Rummelig hed tvillingerne Liv og Sia — og en af Kgbenhavns pionerer
inden for det nordiske kgkken, der hellere vil skabe et
N Ego N Teamwork kgkken i balance end at lave mad til "ens eget ego”.
* Karrierefokus * Holistisk fokus
+ Hardt arbejde _ + Arbejdsglaede
* Det staerke * Det blgde/sarbare
menneske menneske
* Sejre og det * Fejl og det vi
vi er gode til kan blive bedre til
‘ Mal: * Mal: B Ikke plads til store egoer
To panmeldelser MenneSkellg "Jeg laver ikke mad til mit ego mere, men til mine

H% H gaester”. Sadan siger kgkkenchef Patrick Godborg, , der har
u d Vi kl n g en lang karriere bag sig pd haederkronede restauranter i
Danmark. Udlaert fra Nimb og Noma i Tivoli, efterfuldt af

Nuveerende artikel Prototyper pa ny type artikel
om kakkenchefen om kakkenchefen

SIDE 22 AF 32



RESTAURANT LOLA

Hvordan kan vi sikre, at medarbejdernes
oplevelse af vores brand i hgjere grad
flugter med vores gnsker?




SPECIFIK PROBLEM

Den made, Restaurant Lola opfattes pa, haenger
ikke i tilstraekkelig grad sammen med

det, som Lola rent faktisk star for. Det svaekker
medarbejderoplevelsen og efterlader
restaurantens employer brand lettere mudret.

GENEREL PROBLEM

Mange restauranter har sveert ved selv at tage
styringen over, hvordan de gerne vil opleves
bade internt og eksternt. Ofte prioriterer de den
eksterne kommunikation pa bekostning af den
interne, hvorfor de glemmer eller undervurderer
vigtigheden i at have et steerkt og
sammenhaengende employer brand.

SIDE 24 AF 32

LOSNINGSIDE

At udvikle et nyt og justeret Lola brand 2.0
med alt hvad det indebaerer af ny identitet,
farver, kommunikationslgsninger, indretning
og fotostil. Ved at eendre og i hgjere grad
skabe sammenhang mellem den made
Lola ser ud pda, og det som Lola rent faktisk
ger, er malet at e&endre medarbejdernes og
geesternes opfattelse og oplevelse af Lola.

PROTOTYPE

En ny fotostil, som i farste omgang kan
testes pa sociale medier, idet bade
nuvaerende og potentielle nye medarbejderne
ogsa falger med her. Ved at fokusere pa
fotostilen, bruger Lola et af de mest effektive
midler i den visuelle kommunikation til at
skabe en bestemt oplevelse.



KONCEPTIDE:

At udvikle en ny fotostil, der vil medvirke til at e&endre bade geesternes
og medarbejdernes opfattelse af Lola, og sikre, at det i hgjere grad
stemmer overens med det, som Lola rent faktisk star for.

Den nuveerende fotostil er Prototyper pa en ny fotostil, som er mere
iscenesat, traditionel og mere sikker. aerlig, ra, vild og global - og som derfor ogsa er
med til at tiltreekke de rigtige nye medarbejdere.

SIDE 25 AF 32



RESTAURANT IL BUCO

Hvordan kan vi gge medarbejdernes
kendskab til Il Bucos baeredygtigheds-
indsatser, sa de dels bliver stolte over

deres arbejdsplads og dels bliver bedre til
at formidle det til geesterne?




SPECIFIK PROBLEM

Il Buco har sveert ved at kommunikere, hvordan
de arbejder med baeredygtighed. Selv om de har
lagt mange kraefter i fx at udveelge lokale ravarer
og producenter, er budskabet ikke traengt
igennem til alle medarbejdere og kunder.

GENEREL PROBLEM

Mange restauranter prioriterer den eksterne
kommunikation pa bekostning af den interne,
hvorfor de glemmer eller undervurderer
vigtigheden i at have et steerkt og
sammenhaengende employer brand.
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LOSNINGSIDE

At skabe sjove og anderledes
kommunikationslgsninger, der hjeelper bade
medarbejdere og gaester med at forsta,
hvordan Il Buco arbejder med baeredygtighed.

PROTOTYPE

Et nyt menukort-koncept, der via et kort
illustrerer, hvordan Il Buco benytter lokale
ravarer. Kortet skal ikke informere om alt, men
gere bade medarbejdere og gaester nysgerrige
og fungere som en samtalestarter.



KONCEPTIDE:

At gge kendskabet til Il Bucos beeredygtighedsindsatser ved at
udvikle et menukort-koncept, der via et kort skal veekke
nysgerrigheden og illustrere, hvordan Il Buco benytter lokale ravarer.

ITALIENSK PA DANSK \BUCo
Pa 1| Buco naerer vi stor kaerlighed il det italienske kokken
Derfor serverer vi mad med e italiensk DNA skab of

danske révarer ismson. e

IL BUCO

WINE FOOD LOVE

@kologi — Ansvarlighed - Kvalitet
Disse 3 ord er essensen af vores scesonbetonede, italiensk
inspirerede menu, lavet af danske ravarer.

Hos os filrettelcegger vi menuen efter filgaengeligheden af révarer hos de
danske producenter og landmeend, vi samarbejder med

Vi er meget stolte af vores samarbejde med disse mennesker, s om alle deler
de samme veerdier som os. Vi vil derfor gerne hylde, og sige et stort fak fi alle
Bikemosegard - Grantsager - Sicellonds Odde

Bithesminde - Grise - Vippered

Blokhus sail- Sall - Pandrup.

Blue lobster - Fisk - Dragar

Brinkholm - Granisager - Karise

‘Copenhagen Goat Mik Farm - Gedemcelk & ost - Roskilde:
Dansk Biabcer og M kiwi - Beer - Velle

Den grenne verden - Granisager - Lolland

Fiskerikajen - Fisk - Kebenhavn

GartneriToflegaard - Tomater & chii - Vedskalle

Grand Fromage - Osi- Kabenhavn

Gront fra Ménen - Gronisager- Horsholm

Isoegaord - Grontsager  Bylderup-fov

Klippingegérd - Grentsager — Kiippinge

Korby mlle - Mel - Bureso

Kragegaarden - Mel - Midfyn

Kysoko - Frugt & honning - Ncestved

Lo Treccia - Ost - Radovre

Michael Balle - /g~ Odense

Mathias Kicergaard - Sanker — Bomholm

Permatopia - Grentsager - Karise

Paleshavegaord - Grensager & vide urer ~ Fyn

Ro'um - ‘Rum’ - Lolland

Vene Seafood - @sters - Vena

, CARPACCIO (48 e GNOCCO FRITTO (8 k) GIARDINERA (44 k] TIRAMISU (124 ko
1l Buco — Food — Wine - Love i - k- o o™

Den eksisterende lgsning, som er Prototype pa en mere visuel lgsning
traditionel kommunikation med brug af en | form af et landkort, hvor bynavne er erstattet
listeoversigt over leverandgrer med navne pa retter skabt af lokale ravarer.
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MADKLUBBEN

Hvordan kan vi fa vores mange
medarbejdere pa tveers af vores
restauranter til at fgle, at de er en
del af et stort feellesskab — én klub




SPECIFIK PROBLEM

Madklubben har i en arraekke haft en stor veekst,
hvilket gar, at virksomheden i dag har cirka 1.500
medarbejdere. En af konsekvenserne ved denne
vaekst er, at medarbejderne har mistet
fornemmelsen af, at de alle arbejder i samme
virksomhed med samme veaerdigrundlag og ideelt
set ogsa samme kultur.

GENEREL PROBLEM

De fleste restauranter, som vokser og evt. abner
sgster-restauranter eller bliver til en keede,
oplever problemer med at fa medarbejderne til at
baere det overordnede brand og skabe én
sammenhaengende kultur pa tveers af de
forskellige lokationer og restauranter. Det opleves
ikke som én stor arbejdsplads, men som mange
sma arbejdspladser med hver deres kultur.

SIDE 30 AF 32

LOSNINGSIDE

At udvikle en overordnet forteelling om den
seerlige klubkultur, der karakteriserer
Madklubben samt en reekke supplerende
principper for god medarbejderadfeerd.

PROTOTYPE

Udvikling af forteelling og principper, som farst
skal testes pa ledergruppen og sidenhen pa
udvalgte medarbejdere.

Som supplement blev der ogsa udviklet nogle
aktiveringsidéer til, hvordan forteellingen og
principperne kan blive udrullet og holdt i live.
Disse idéer blev ogsa testet.



KONCEPTIDE:

At skabe en overordnet forteelling om den seerlige klubkultur og —
mentalitet, der praeger hele Madklubben. Forteellingen suppleres

af tre overordnede principper for god medarbejderadfeerd.

Forteellingen og principperne blev som prototype formidlet
i en praesentation, som der er uddrag af herunder.

MADKLUBBEN
PRINCIPPER FOR GOD
MEDARBEJDERADFARD
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KLUBMENTALITET

Madklubbens and og mentaiitet er
baret af 3 principper, som vi flger og
kal forfoige sammen for at gere det

sjowt, rart og lererigt at g4 pa arbejde.

Vi kalder det for vores klubmentalitet.
Det handler om os. Vores indstilling,
adfeerd og omgangstone, men det
kommer ogsa vores gaester til gode.

De tre principper,
hjaelper os med

at navigere pa §
arbejdspladsen |
° ‘
. o - {11
mi
Veunrk 1500

men har v én faslles
ubmentalitet.

Derto kan vi forvente

det samme af hinanden

uanset, hvor vi arbejder.

God arbejdslyst!




FEM GENERELLE
ANBEFALINGER

1. Teenk dine medarbejdere som en
malgruppe for din kommunikation og
branding pa lige fod med dine geester.

2. Prioriter arbejdet med dit employer brand
ogsa selv om du har travit med den eksterne
kommunikation og branding.

3. Seet strategiske mal for dit employer brand
og for arbejdspladsens omdgmme.

4. Mal og falg op pa dine indsatser, sa du er
sikker pa, at dine investeringer i dit employer
brand har effekt. Dermed far du ogsa
mulighed for at foretage justeringer.

5. Husk at medarbejderne er bade modtagere
og afsendere af dit brand. Jo mere de
forstar dit brand, jo bedre kan de udleve og
formidle det til gaesterne.
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KONTAKTOPLYSNINGER

Har du spgrgsmal til innovationsforlgbet eller de
preesenterede prototyper er du velkommen til at
kontakte Wonderful Copenhagen

Mikala Kofoed Rasmussen
Senior Manager - Business Development

E-mail: mik@woco.dk
Mobil: +45 29 10 47 14

WONDERFUL
COPENHAGEN

OKONOMISK STOTTE

Restore Restaurants er stgttet af
Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse

ees Danmarks
LN J

«ss Erhvervsfremmebestyrelse


mailto:mik@woco.dk
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