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kokschef pa Gretas Bar & Grill i Umed, tycker att restauranger bor jobba mer med

‘ Ola Joénsson,

Revenue management gar ut pa att maximera intakterna. For
restauranger innebér det bland annat att salja ratt bord, till ratt

gast, till ratt pris.

Branschen har inte kommit sa langt som till exempel hotell-
och flygindustrin p& det omradet annu.

Erica Lindahl och Ville Kangasmuukko,
foretagsekonomistudenter vid Umea universitet, beslot sig for
att skriva sin c-uppsats om hur revenue management
fungerar pa restauranger.

Som verktyg valde de dataprogrammet Menu engineering,
framtaget av foretaget Pingvinen. Bakom Pingvinen star Nils
Axing och Fredrik Onrup, som jobbat tillsammans pa Grand
Hoétel Stockholm.

Erica Lindahl och Ville Kangasmuukko fick tillatelse av tva
Umedkrogar, Gretas Bar & Grill och Teatercafét, att under tre
veckor fritt andra priserna p& deras menyer. Dessutom fick de
tillgang till forsaljningsstatistik fran en tredje krog i Ume3,
Rex Bar & Grill, som sedan tidigare jobbar med programmet
Menu engineering.

Studenterna samlade in forsaljningsstatistik for varje ratt pa
de tre krogarna under en treveckorsperiod. Den kunskapen
tillsammans med ravarukostnaderna for varje ratt gjorde att
de kunde agera. De sankte priset pd vissa ratter och hojde
det pa andra, dock aldrig med mer an fem kronor.

Resultatet de kommande tre veckorna blev att alla tre krogar
Okade sina bruttovinster. P& Gretas Bar & Grill 6kade
bruttovinsten med 852 kronor, vilket motsvarar drygt 20 000

http://www.restauratoren.se/zino.aspx?articlelD=12414

Byrackor och Kassakor

For att veta hur priserna ska
andras delas alla ratter in i fyra

grupper:

byrackor har 1&g bruttovinst
och saljer daligt

fragetecken har hog
bruttovinst och saljer daligt

kassakor séljer bra men har
lag bruttovinst

stjarnor séljer bra och har hog
bruttovinst.

Utifrn detta kan man fatta
beslut om vilka priser som ska
hojas eller sankas, om nagon
ratt bor tas bort frAn menyn
eller saljas mer aktivt, om man
bor byta ut ndgon ravara eller
liknande.

Till exempel bér byrackor
kanske slopas frdn menyn och
en kassako kanske klarar en
prishdjning.
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Kokschefen Ola Jonsson, som ar ansvarig for prissattningen, fallet att enbart jobba med
anser att utfallet var éver férvantan eftersom studenterna prisférandringar.

bara justerade priset med max fem kronor pa en befintlig Las mer om

meny. Forskning

— Det var ett professionellt tankeséatt, det bor inféras i branschen, sager han.

»Ett bra satt att jobba pa«
Han tror att han kommer jobba mer med revenue management, &ven om han tycker att Gretas
ar en for liten krog for att det ska vara vért att jobba med dataprogrammet.

Ulrika Lundstréom ar restaurangverksamhetschef for Umea Folkets Hus, dar Teatercafét ingar.
Aven hon tycker att det var ett bra satt att jobba pa.

— Det innebar ett nytt satt att se pa prissattning, dar man inte bara gar pa ravaruprocent.
Dataprogrammet var bra eftersom det visar hur ratterna ligger i forhallande till varandra och
hur justeringar i en ratt paverkar de andra, sager hon.
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