MAAK VAN DIT SEIZOEN HET BESTE TERRASSEIZOEN OOIT

TIPS VOOR TERRASBAZEN

WOUTERS HORE

CACOURANT

ALLE TERRASTIPS
OP EEN R

o WERK MET ZO CONCREET
MOGELIJKE DOELBESTEDINGEN
EN FOCUSSUGGESTIES

9 REKEN IN EURO'S EN NIET IN
PROCENTEN, IN DE MIX KOM JE
UIT

9 HET KAN MET EEN PLAN,
DEEL IEDERE DAG JE PLAN IN EEN
FANTASTISCHE BRIEFING!

@O MAAK HELDERE AFSPRAKEN
PER FUNCTIETYPE. WAT DOET DE
TERRASBAAS?

© cLAIM EEN MOMENT OP DE
DAG OF IN DE WEEK!

@O MAAK WERK VAN JE MOMENT
16.00 TOT 19.00

€ zORG DAT IEDER 10° DRANKJE
DAT JE VERKOOPT EEN COCKTAIL
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@ sToP MET PRATEN OVER
NIEUWE GENERATIES EN OMARM
HET NU

® LUISTER NAAR PODCASTS EN
NEEM ZELF JE ZOMERPODCAST
oP!

@ SMEREN, SMEREN, SMEREN.
LAAT DEZON HET NIET VERPESTEN
VOOR JE GAST EN MEDEWERKER

@ ZORG DAT IEDEREEN KAN
BESTELLEN WANNEER HlJ OF ZIJ
DAT WILT, DAN STUGT JE OMZET.
ECHT!

{® BESPREEK DE TOP 10
ERGERNISSEN VAN GASTEN MET
JE TEAM EN LEER DAT ZE BLNA
ALLEMAAL LEIDEN TOT LAGERE
BESTEDING

@ CHECK REGELMATIG OF
NIEMAND IS GESTOPT MET
WERKEN EN OF IEDEREEN NOG
WEL DOET WAT HIJ OF ZIJ MOET
DOEN

@MAAKVOORIEDEREWEEK EEN
THEMA, MET TIPS EN UITINGEN
NAAR GASTEN. DAN BEN JE ECHT
VOORBEREID

@ BIED VEILIGHEID EN COMFORT
VOOR JE MEDEWERKERS EN
MAAK ACTIEF BELEID OP DE
TOP 6 ERGERNISSEN VAN
MEDEWERKERS

%) LEES MIJN BOEK 1000 KLEINE
DINGEN: HOE JE MET HEEL VEEL
DETAILS WINT!
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Het werk in de bediening, en al hele-
maal op een terras, draait maar om
één ding: Het voorkomen van stress,
gedoe en ongezelligheid bij gasten
en collega’s. Allemaal heel slecht
voor de sfeer, voor de besteding van
gasten en voor de beleving in het
algemeen. Maar wie is daar verant-
woordelijk voor? De TerrasBaas. De
terrasbaas heeft uitstraling, kijkt
mensen vriendelijk aan, straalt een
plezierige autoriteit uit en is altijd In
Control. De terrasbaas is duidelijk,
wijst gast en collega de weg en voor-
komt dat gasten het op hun heupen
krijgen en dingen ‘zelf gaan doen’
(verhuizen, verplaatsen, naar de bar
lopen, handdoeken uitkloppen, uit-
kleden, etc.)

DE BAAS STAAT NIET IN EEN WIJK

De terrasbaas heeft NOOIT zelf een
wijk, is ook niet de host. Hij staat
‘over’ en is oliemannetje, smeert
alle schakels en houdt overzicht.
Verdient zichzelf vanaf 15 bezette
tafels in een kwartier per uur terug
en is politieagent, leider, uithang-
bord, visitekaartje, sfeerbeheerder,
beveiliger, muziekmanager, chef
asbak en laatste controle aan tafel
in één. De terrasbaas heeft over-
duidelijk veel plezier in zijn of haar
werk en de reden dat de zaak waar
deze terrasbaas werkt veel voller is
dan het terras van de buren, ja, dat is
logisch. Dat komt door hem of haar.

PENNY WISE, POUND FOOLISH

Het is mij al jaren een raadsel waar-
om de man of vrouw die dit heel goed
zou kunnen, want bijna iedere zaak
heeft zo’n man of vrouw in de gele-
dingen, toch altijd maar weer achter
de bar staat of met dienbladen loopt.
Ik vind dit het ultieme voorbeeld van
penny wise, pound foolish in de ho-
reca. Door een baas te hebben die
rondloopt, uitstraalt en sfeer maakt,
stijgt je omzet en daalt dus automa-
tisch het percentage personeelskos-
ten. Nog zo vaak snapt een onderne-
mer niet dat gasten en medewerkers
zich veel beter gedragen als er ie-
mand is die zijn handen vrij heeft.

Maar goed, die terrasbaas, of die res-
taurantbaas, die moet er wel echt zin
in hebben. Want toen ik vorige week
lunchte in een mooie zaak waar ik
graag kom, juist vanwege de aan-
wezigheid van een echte baas op de
vloer, toen zag ik wat ik vaker zie. De
charismatische vrouw was even niet
het oliemannetje, geen leider, geen
visitekaartje, geen uithangbord en
geen politieagent. Haar collega’s ver-
slapten, de sfeer was niet top en aan
sommige tafels daalde de gevoels-
temperatuur met 7 graden. Hoe het
kwam? De ‘baas’ zat met een laptop
aan de bar. Heel druk met het roos-
ter van de volgende dag. Nou net een
taak die zij volgens mij niet zou moe-
ten doen....

ZO WORDT DIT
HET BESTE TERRAS-
SEIZOEN OOIT!

DENK SAMEN MET JE TEAM NA
OVER EEN VERRASSEND, BIJZON-
DER, WARM EN GASTVRIJ 10-STAP-
PENPLAN VAN JE GAST.

Spreek een volgorde van contactmo-
menten af en zorg dat iedereen die-
zelfde rode lijn volgt. Bij binnenkomst
gebeurt er dit, als we aan tafel komen
zeggen we in ieder geval dat, en als
we iets op tafel zetten doen we het
altijd z6! ‘Alleen zeggen: ‘Behandel
iedereen zoals je zelf ook behandeld
wilt worden’ of ‘Je moet het gewoon
een beetje aanvoelen! is allang niet
meer genoeg. Moderne horeca is een
professionele branche en daar horen
professionele en uniforme werkaf-
spraken bij.

VOORKOM JALOEZIE ONDER
GASTEN, STREEF GELIJKE BEHAN-
DELING NA!

Hoewel gastvrijheid altijd iets te ma-
ken heeft met de bereidheid uitzon-
deringen te maken voor individuele
gasten, is het verstandig om de mees-
te dingen voor iedere gast op dezelfde
manier aan te pakken. Anders volgen
er al snel klachten: ‘Kijk, zij krijgen
meer wijn dan wij in hun glas!” ‘Kijk,
zij krijgen wel mooie wijnglazen en
wij niet!” ‘Kijk, ze staat steeds bij die
mensen te kletsen, en bij ons is ze heel
kortaf?’

TAFELS SCHOON

Niet voor alle tips uit dit lijstje hoef je
heel goed te kunnen nadenken, disci-
pline is heel belangrijk. Zorg voor een
actieve werkroutine. Tafeltje leeg, ta-
feltje schoon. Liefst met een schoon
doekje. Minstens zo belangrijk: ook
droog maken!

MEDEWERKERS UNIFORM EN
GOED VERZORGD

Sommige bedrijven hebben in 1998
gewoon heel erg veel bedrijfskleding
aangeschaft, zo lijkt het tenminste.
Het ziet er allemaal niet meer hele-
maal up to date uit, bovendien meest-
al drie maten te groot en ook nog eens
met een veel te groot bedrijfslogo op
je linkerborst. ‘Wat zit die gast nou te
kijken!’

Zorg in ieder geval dat er uniformiteit
is, dat er afspraken zijn over lipgloss,
haardracht, verzorgingsniveau van
baarden en snorren en als je afspreekt
dat eigen sneakers mogen, spreek dan
wel af dat ze schoon zijn.

Wat je ook bedenkt, vergeet niet dat
er weinig zo herkenbaar, professioneel
en niet te vergeten (ook weer) heel hip
is als een echte vlinderstrik!

HOUD JE BELEVINGSTHERMOME-
TER EEN PAAR KEER PER DAG IN
DE LUCHT!

Hoe is het met de muziek? (te hard,
te zacht, het juiste genre?) Hoe is het
met het licht? (te donker, te fel, een
parasol meer of minder?) Ruikt het
lekker? Ziet alles er aantrekkelijk uit?
Zijn de medewerkers nog verzorgd?
Staat er een aantrekkelijke bak met
ijs en flessen op het terras? Zou ik van
dit terras nu een foto op mijn Insta-
gram willen zetten?

WERK MET WOUTER’S BIG5 VOOR
FOCUS OP DE MEEST BELANGRIJKE
MOMENTEN

& WELKOM

Gasten die worden verwelkomd, die
zich daardoor thuis voelen, die daar-
door beter kunnen inschatten wat
er gaat gebeuren en wanneer, die
zijn meer ontspannen en dragen bij
een positieve en gezellige sfeer! Af-
spraak: Bijzondere aandacht in de
eerste minuut van de gast!!

& SUGGESTIE

Een gast weet veel minder van de
zaak waar jij werkt dan jij. Het zou
dus haast toeval zijn als hij in een
keer de juiste keuzes maakt. Help
hem actief, maar houd je aan de
belangrijkste spelregel: Doe dit om
hem te helpen, niet om er meer om-
zet uit te trekken. Dat volgt namelijk
vanzelf wel, behalve als je het er om
doet! Afspraak: iedere gast krijgt mi-
nimaal 1 suggestie!

& PRESENTATIE

Het moment dat je datgene presen-
teert aan tafel waar die gast voor
is gekomen. En wat zeg jij dan? ‘De
cola was voor...” Nee natuurlijk niet!
Meneer, alvast een ijskoud glas cola
voor u, de bitterballen breng ik bin-
nen drie minuutjes! Afspraak: Altijd
een persoonlijke, betrokken en ver-
zorgde presentatie MET VILTJES!!!!

& CHECK

Een gast laat zich niet zo goed lezen,
beter een keer te veel gevraagd naar
een nieuw drankje dan een keer te
weinig. Het is ons vak voor mensen
te zorgen, niet ze te laten stikken na
een poosje! Afspraak: Blijf gasten
verzorgen en naar vervolgbestellin-
gen vragen!

& AFSCHEID

Een gast die wil afrekenen, wil weg.
Vertel hem waar hij aan toe is, vertel
hem hoe lang het gaat duren en hoe
je het gaat doen. ‘Als u wilt pinnen
kunt u ook even naar de bar lopen!’
‘Wilt u pinnen of contant betalen?’
‘Afrekenen? Ja natuurlijk. Ik breng de
drankjes naar de tafels in de serre en
ik kom direct naar u toe!’ Een gast
bepaalt zijn eindcijfer voor 25% in de
laatste drie minuten. Sleep binnen
die punten! Afspraak: Een gast die
wil betalen heeft prioriteit, en krijgt
aandacht!

WAT JE KAN
LEREN VAN
TEDS

@ DOE ALLES 'ALL DAY’

© LAAT GASTEN JE
LEREN KENNEN

9 STEL ZELF DE GRENZEN

O NIEUWE GENERATIE?
ONZE GAST BEDOEL JE!

© CREEER BELEVINGEN
ZOALS AFTERNOON T.




CONCEPTUPDATE

TERRAS

Het was half augustus 2024 en horeca-
ondernemer Barend Nobel, van Nobel
Ameland & Nobels Drinks, keek terug op
alwéér een wisselvallige seizoen. ‘Hoe-
veel terrasdagen hebben we nou hele-
maal gehad? Volgens mij heeft het nog
nooit zoveel geregend!’

Het liet hem niet los. leder jaar vanaf
januari heeft iedereen het over hét ter-
rasseizoen, er wordt reikhalzend naar
uitgekeken, maar waar hebben we het
nu eigenlijk over? Over zonnige dagen?
Over dagen dat het droog is en je even-
tueel buiten zou kunnen zitten? Of heb-
ben we het gewoon over de periode dat
Nederland licht is, dat we vieren dat
we de herfst en de winter weer hebben
overleefd en dat we iedere dag kans ma-
ken op een lekker zonnetje?

Barend trapt iedere jaar in de val. Hij
kijkt dan zo enorm uit naar het terras-
seizoen, dat hij visioenen heeft van hit-
tegolven, wekenlang vol zonneschijn en
personeel in korte broek. Fonteinen vol
flessen koele rosé en eindeloze rijen gas-
ten die wachten op een plek bij hem op
het terras. Kassa’s die dagelijks wel drie
keer moeten worden afgeroomd, weel-
de waar geen einde aan komt. Maar ook
ieder jaar komt hij letterlijk van een kou-
de kermis thuis. Want zo is het nooit...

Het gaat wanneer we ons voorberei-
den op het seizoen dus niet over mooi
weer, het gaat over een gevoel. Alsof
je iedere dag zo naar het strand kan lo-
pen. Alsof ons terras op een fijn plekje
in Zuid-Frankrijk ligt. ‘Of in Capri!’ dacht

Barend ineens. Met zijn vrouw was hij
vijf jaar geleden naar dat fijne eiland
vlakbij Napels geweest.

Dat werd zijn thema voor komend jaar.
‘Capri Style!” Hij zou volgend jaar vanaf
april zijn gasten gaan verwennen met
een Italiaans gevoel. Dat je tussen april
en september niet altijd mooi weer no-
dig hebt om het gevoel te krijgen, maar
je gewoon op Capri waant. En de voor-
bereidingen beginnen morgen, besloot
hij op dat moment, eind augustus 2024.

En inderdaad, medio februari 2025 was
hij er klaar voor. Hij ontwikkelde een
eigen ‘Capri Style’ Limoncello, hij heeft
alle uitingen een Capri Style jasje gege-
ven, de menukaarten zijn klaar en bevat-
ten specials met een Italiaanse knipoog
zonder dat zijn restaurant nu ineens een
Italiaans restaurant is geworden. Heel
subtiel allemaal. De playlists voor op het
terras staan klaar, hij heeft schorten
met een leuke tekst besteld voor zijn
medewerkers en voor op tafel bestelde
hij al citroenplanten. Hij liet een enor-
me eyecatcher ontwerpen als buitenbar
en de Limoncello Spritz is voortaan op
vrijdag maar €6,50! Hij heeft een mar-
ketingcampagne klaar staan, 10 nieuws-
brieven voorbereid en voor het hele the-
majaar de specials bedacht.

De conceptupdate voor zijn terrassei-
zoen ging op 1 april in, precies zeven
maanden nadat hij aan de voorbereiding
begon. Dat is moderne horeca!

SMEREN IS
HET NIEUWE SERVEREN

Het is een één tweetje: zodra de zon
schijnt, zitten de terrassen vol! En vooral
aan het eind van de dag is dat zichtbaar.
Gasten vertrekken met rode blosjes op
de wangen en medewerkers hebben de
zon in het gezicht. Weer vergeten te
smeren.

Elk horecabedrijf met een terras zou
standaard zonnebrandcréeme in huis
moeten hebben voor gasten én mede-
werkers. Net zoals je peper en zout op
tafel zet, hoort ook bescherming tegen
de zon erbij. Want onbeschermd in de
zon zitten, dat is gewoon niet meer van
deze tijd.

Dus zet zonnebrand op je menukaart
zodat gasten het kunnen bestellen, plan
een vast smeermoment voor je team
aangekondigd met een vrolijk lied of een
toeter of deel een zonneshot uit. Want
goed voor elkaar zorgen, dat is toch het
toppunt van gastvrijheid? Zorg dit sei-
zoen nog beter voor je personeel, want
zij zorgen voor de terugkerende gast.

Het is simpel: een gezond team = een
blije zaak. En Zilveren Kruis helpt je
daarbij

INDRUK MAKEN

Als horecaondernemer weet je dat het
niet alleen draait om eten en drinken,
maar ook om de beleving die je creéert.
Een belangrijk onderdeel van die bele-
ving is hoe alles eruitziet. Hoe wordt
jouw verhaal visueel doorvertaald, hoe
bouw je een sterk merk en hoe maak je
blijvend indruk bij je gasten?

Boudewijn Graveland oprichter van
The Branding Club, begreep al snel dat
branding veel meer is dan een logo, let-
tertypes en kleuren. Het gaat om de
doorvertaling van je huisstijl in alles wat
je doet. Of het nu gaat om een menu-
kaart, een koffie to-go beker, een papie-
ren tas of je logo op de wijnglazen, The
Branding Club bedrukt alles wat in de
horeca wordt gebruikt.

Zij weten dat elk contactmoment tus-
sen gast en jouw bedrijf een kans is te
benutten. Een foto van een gerecht =
het logo op het bord. Een klein cadeau-
tje mee bij de rekening = de slogan van
het bedrijf op de gimmick.

Boudewijn weet; horecamensen zijn
aanpakkers en hij wil horecaonderne-
mers helpen om van hun hele merk een
beleving te maken. Het broodje kan het-
zelfde zijn, maar hoe je het presenteert,
daar zit het verschil. Het is de gehele er-
varing die je gasten hebben, het gevoel
dat ze krijgen van jouw merk. Het is die
herkenning. En dat is precies de kracht
van The Branding Club.

BIDFOOD

Je weet hoe het werkt: je wilt gerech-
ten op de kaart die kloppen met het
seizoen, die je gasten verrassen, maar
vooral die ze laten terugkomen. Want
dat is waar het om draait: gasten die
bij je terugkomen omdat ze weten dat
jij altijd iets bijzonders te bieden hebt.
En om dat voor elkaar te krijgen, heb je
partners nodig die niet alleen leveren,
maar meedenken. Bidfood is zo’n part-
ner.

Wat Bidfood doet? Ze maken het je
makkelijk. Bestel online, krijg alles snel
geleverd en weet dat je kunt rekenen
op een 100% leveringsgarantie. Geen
gedoe, geen verrassingen. Zo kun jij je
concentreren op wat écht telt: je gas-
ten een ervaring geven die ze niet wil-
len vergeten.

MINDER GEDOE.
MEER WERKPLEZIER!

Herken je het? Je hebt een goed team,
een volle zaak en een fantastische sfeer.
Maar achter de schermen? Daar stapelt
de administratie zich op, personeel heeft
vragen over contracten en je wordt ge-
beld over verzuimregelingen. Horeca is
een vak, maar werkgeverschap is dat
ook. En precies daar komt JAM! Horeca
om de hoek kijken.

Dit is geen standaard payrollbedrijf dat
alleen loonstrookjes verstuurt. JAM! be-
grijpt dat de horeca meer nodig heeft.
Minke de Kruijff, medeoprichter en CEO
van JAM! Horeca, en zijn team weten

als geen ander dat het draait om goed
werkgeverschap, om medewerkers die
met plezier werken én om ondernemers
die niet verdrinken in de regeltjes.

Of je nu een strandtent, grand café of
fine dining restaurant runt, JAM! Horeca
zorgt ervoor dat je met een gerust hart
kunt ondernemen. Payroll? Geregeld.
HR? Gedekt. Verzuim? Onder controle.
Dit is geen leverancier, maar een ech-
te horeca-partner. Minder gedoe. Meer
werkplezier. En zo kun jij je focussen op
waar je écht goed in bent: gasten blij
maken.

EEN SLOKJE
ZOMER

Het is zo'n 1, 2, 3’tje: zon, terras = rosé
voor twee. Of je nu gaat voor die ele-
gante Provence-stijl of een wat vollere
variant, rosé is zomer. Bij Boonstra Wij-
nen snappen ze dat! Boonstra werkt
samen met verschillende partners zo-
als Vinites en door deze variatie vind
je de mooiste flessen om dat zonnige
gevoel vast te houden. Ben je meer een
bierliefhebber, dan moet je dit seizoen
absoluut een glas Vuurzee doen! Salute
op de zomer!

RAISING THE BAR!

Je kent ze wel, die bedrijven die de ho-
reca écht snappen. Die niet alleen met
'dozen' schuiven, maar meedenken, in-
spireren en de boel nét wat makkelijker
maken. Your Drinks is zo’n club. Geen
standaard drankengroothandel, maar
een partner die begrijpt dat de juiste
drankkeuzes je zaak kunnen laten groei-
en.

Achter Your Drinks staat Wouter van
Kaam, een ondernemer die zijn carrie-
re begon als afwasser en uitgroeide tot
een pionier in de drankindustrie en nu
zijn eigen cocktailfabriek heeft. Zijn reis
startte met Dutch Cocktail Club, waar-
mee hij als eerste in Nederland hoog-
waardige ready-to-drink cocktails op
de markt bracht, nog voordat de trend
explodeerde. Niet lang daarna volgde de
eerste Nederlandse alcoholvrije spirit,
waarmee hij opnieuw vooropliep in de
‘mocktail markt’.

Vanuit daar ging het snel! Your Drinks
is inmiddels een merkhuis dat onderne-
mers echt helpt met onderscheidende
dranken. Ze hebben een indrukwekkend

portfolio opgebouwd, waaronder Dutch
Cocktail Club, voor ready-to-drink cock-
tails en alcoholvrije spirits, inmiddels
een hit in binnen- en buitenland. BIBS
(Bag-in-Box Spirits), een innovatieve op-
lossing voor slim en duurzaam schen-
ken, ideaal voor bars en horeca. En
Dutch Spirits Club, een premiumlijn van
spirits, speciaal ontwikkeld voor onder-
nemers die onderscheid willen maken
met kwalitatieve dranken.

Wat Your Drinks uniek maakt, is hun
aanpak. Niet alleen leveren, maar ook
adviseren. Over hoe je je cocktailkaart
strategisch opbouwt, hoe je met Bag-in-
Box Spirits je bar efficiénter maakt en
hoe je met de juiste drankkeuzes je mar-
ges maximaliseert. Ze zorgen ervoor dat
ondernemers niet achter de feiten aan-
lopen, maar voorop blijven.

En dat is precies wat de horeca nodig
heeft. Geen onnodige poespas, maar
een partner die zegt: “Hier, dit werkt.
Doe er je voordeel mee.”

HET KAN MET EEN PLAN!

Het allergrootste probleem in de
Nederlandse horeca op dit moment is
het tekort aan goede managers en su-
pervisors. Waar een paar jaar geleden
leidinggevenden nog konden zeggen:
“Doe het precies zoals ik het doe,” was
dat al snel genoeg een recept voor pro-
blemen. Tegenwoordig is dat niet alleen
niet meer effectief, het is zelfs gevaar-
lijk, want veel van die leidinggevenden
missen zowel de ervaring als de juiste
vaardigheden.

Er is maar één weg uit de gevarenzone
voor een horecabedrijf: meer gasten,
hogere bezetting van stoelen. En dat
kan alleen als je je gasten een onverge-

telijke ervaring voorschotelt. Hoe doe
je dat? Door je medewerkers continu te
motiveren, stimuleren en controleren
op afspraken. Niet af en toe, maar elke
dag. Dat doe je door sterk operationeel
leidinggeven.

Nathaniel Zuijderwijk, die zijn carriére
begon in de keuken, zag als chef-kok al
snel de noodzaak van structuur en lei-
derschap binnen horecateams. Toen hij
samen met Wouter Verkerk Plan Bouti-
que oprichtte, besloten zij hun krachten
te bundelen en operationeel leidingge-
venden te trainen met als eind doel: al-
les voor de terugkerende gast.

UNITOUCH

In de horeca komt alles samen: snel-
heid, service, de juiste systemen. Maar
wat als die systemen niet goed werken?
Wat als je kassasysteem traag is, of de
processen achter de schermen niet opti-
maal draaien? Dan kan het snel romme-
lig worden, en dat wil je als ondernemer
absoluut vermijden.

In de horeca is snelheid en efficiéntie
alles. Hoe sneller je medewerkers kun-
nen werken, hoe meer ze kunnen doen,

en hoe beter de ervaring van je gasten.
Unitouch helpt je om je systemen op te
zetten zodat je je kunt concentreren op
wat écht belangrijk is: gasten die zich
welkom voelen en terugkomen. Uni-
touch is geen standaard IT-leverancier.
Ze begrijpen de horeca als geen ander
en bieden de tools die je echt nodig hebt
om je zaak slimmer en efficiénter te run-
nen. Geen gedoe, geen vertraging, ge-
woon een systeem dat werkt, altijd.

UPPERBLOOM

Jeterrasis het visitekaartje van je zaak.
Daar begint de ervaring van je gasten,
en het moet kloppen. Maar hoe zorg je
ervoor dat dat terras er altijd top uit-
ziet? Dat de planten niet verwelken,
dat alles blijft groeien, en dat je niet
telkens bezig bent met water geven en
snoeien?

Upperbloom begrijpt precies wat jij
nodig hebt. Ze zorgen ervoor dat jouw
terras er altijd top uitziet, zonder dat
jij daar veel tijd aan kwijt bent. Met
slimme plantbakken die de planten zelf
onderhouden, blijft jouw terras er het
hele seizoen fris en uitnodigend uitzien.
Geen gesleep met zware potten, geen
uitgedroogde bloemen, geen stress.

Met Upperbloom creéer je de juiste
sfeer zonder dat je er zelf aan hoeft te
sleutelen. Want je hebt genoeg andere
dingen aan je hoofd.

SVH

In de horeca draait alles om vakman-
schap, maar dat vakmanschap moet
je blijven ontwikkelen. Hier komt SVH
in beeld. Ze bieden opleidingen en trai-
ningen die jouw team sterker maken,
van de beginnende medewerker tot de
ervaren chef.

SVH is geen standaard opleidingsinsti-
tuut. Ze geven je de tools om je men-
sen te laten groeien, zodat je team niet
alleen beter presteert, maar jouw zaak
ook steeds verder kan bloeien. Want
vakkennis en ervaring zijn de sleutel
tot succes in de horeca.

SVH zorgt ervoor dat je personeel niet
alleen de juiste vaardigheden heeft,
maar ook gemotiveerd blijft. Zo kun
jij je focussen op wat je het allerbeste
doet: je gasten een ervaring geven die
hen doet terugkomen.

PLEKKEN
DIE JE
BIUUBLUUVEN

Een goed terras begint bij de juiste
meubels. Lekker zitten, een goede
stoel, een uitnodigende lounge, dat
is wat mensen aantrekt en laat blij-
ven. Satelliet begrijpt hoe belangrijk
comfort en sfeer zijn. Met hun ter-
rasmeubelen creéer je een plek waar
gasten ontspannen, genieten en terug-
komen. Want een goed terras is meer
dan alleen een plek, het is een beleving.

LAAT ME JE
INSPIREREN

Columns
wouterverkerk.nl

Adviesbureau
verkerkbartstra.nl

Webshop
horecabo.nl

Podcast
Wouter Verkerk and Friends

Instagram, TikTok,
LinkedIn, Facebook
Wouter Verkerk

SCHRUF JE IN VOOR
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