
RON BLAAUW GROEP
COACHING & CONSULTANCY



INTRODUCTIE
Elke organisatie streeft naar optimaal presteren. Dat klinkt 
logisch maar is makkelijker gezegd dan gedaan. Om 
je doelstellingen te bereiken en duurzaam tot optimale 
prestaties te komen, is best ingewikkeld.

Ron Blaauw Groep begeleidt dat proces en richt zich op 
organisaties, teams en individuele teamleden.

“ Het is onze missie om het beste 
uit teams en mensen te halen. 
Dat doen we door het inzetten 
van een heldere, compacte en 
praktische methodiek.” 



RON 
BLAAUW
GROEP

Ron Blaauw is uiteraard van zeer belangrijke waarde in team 
van Ron Blaauw Groep. Ron weet als geen ander dat je met een 
sterk team nog verder komt. Om die reden heeft Ron zijn team 
voor coaching&consultancy samengesteld.

Chef Walter Spruit, Head Chef Bas Brouns en trainer/ coach 
Marco Wins hebben allen hun eigen expertise en kwaliteit. Zij 
zitten niet alleen op één lijn met wat Ron Blaauw nastreeft, maar 
zijn ook nog eens aanvullend op de kwaliteiten van Ron Blaauw.

Ron Blaauw Walter Spruit Bas Brouns Marco Wins

“ Het is onze missie om het beste 
uit teams en mensen te halen.” 



Aansluitend op deze drietrapsraket van 
punt 1 (aanhakend op visie-discipline-
teamdenken) zet team Ron Blaauw 
Groep met uw team de lijn van 7 S-en 
neer: Strategie, Structuur, Systemen, 
Sleutelvaardigheden, Stijl, Staf, 
Samenbindende waarden.
 
Tot slot leren we het team om - vanuit  
resultaat - aan te sturen op rendement, 
topkwaliteit en een inspirerende werktaak.

COACHING
WAT WIJ
COACHEN

“ Dit is waar Coaching 
& Consultancy van 
Ron Blaauw Groep op 
stuurt.”
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Een organisatie (restaurant of 
keukenteam) functioneert goed als het 
als een drietrapsraket werkt: visie - 
discipline - teamdenken.

VISIE:
waar willen we naartoe met dit team.

DISCIPLINE:
wie doet wat vanuit een heldere 
taakomschrijving.

TEAMDENKEN:
is elkaar scherp houden op dat wat 
vanuit visie en discipline is afgesproken.



COACHING
METHODIEK
HOE WIJ 
COACHEN

We bespreken met eindverantwoordelijken 
wat de doelstellingen van de organisatie 
zijn. Vanuit deze doelstellingen maken we 
een totaalanalyse. Wat is al aanwezig en 
staat goed. Wat kan nog verbeterd dan wel 
ontwikkeld worden. 

In die analyse betrekken we het restaurant/ 
keuken-concept, de ondernemer, de 
keukenbrigade, de bediening en het aanbod, 
van gerechten tot menukaart.

We bekijken wat elk teamlid het team kan 
geven en wat het team elk teamlid te bieden 
heeft. Het teambelang staat daarbij voorop.

Fysieke, technische, tactische en mentale 
vaardigheden worden doorgelicht. Zo maken 
we individuele kwaliteiten inzichtelijk om een 
sterk opererend team te kunnen smeden 
en een soepele samenwerking tussen 
keukenteam en team bediening te realiseren.

In de totaalanalyse neemt Ron Blaauw Groep 
de financiële situatie mee en leren teams om 
vanuit kwaliteit tot resultaat én rendement te 
komen.

We kijken naar het concept en passen daar 
gerechten en kaart op aan. Kijken naar 
mogelijkheden qua inkoop, klantgerichtheid 
op verkoop, voorkomen van derving, en 
verbeteren van marge. Kosten reduceren en 
winst verhogen is het oogmerk.

We maken met uw teams een coachingsplan. 
Hierin staan de doelstellingen en welke 
concrete stappen we gaan zetten. Alle 
stappen komen in een raamwerk te staan. Dat 
raamwerk is het schema dat we afwerken om 
tot het beste resultaat te komen.

Plannen, aan de slag, evalueren, analyseren, 
inzicht en overzicht krijgen en verder vooruit 
werken. Dit patroon gaan we maandelijks 
herhalen; behaalde doelstellingen worden 
afgevinkt en bewaakt.



Kwaliteit is iets waar gasten altijd voor 
terugkomen. Kwaliteit bieden is klasse, 
blijvend kwaliteit bieden is durven acteren 
op topniveau. Hoe we die kwaliteit borgen 
is de volgende stap.

KWALITEIT &
RENDEMENT

Dat bereiken we door onze maandelijkse 
meetings/ tastings. Wij delen met u en uw 
teams de kennis van jarenlange ervaring in 
de horeca, het Gastrobar-concept, maar 
ook de nieuwste trends die aansluiten bij 
het totaalconcept.

We coachen en inspireren uw teams 
tijdens deze meetings met lekkere en 
verzorgde gerechten. We koken met 
seizoensgebonden producten uit de streek 
of regio, en dat alles weer vanuit oogmerk 
kwaliteit, resultaat, rendement in een 
aantrekkelijke vorm.



MYSTERY 
RAPPORT

Met het Gastrobar-concept maken wij gebruik 
van een mystery rapport. Een onafhankelijk 
team van fijnproevers bekijkt en beproeft uw 
restaurant. Hun rapport toont waarmee u 
positief scoort, maar ook waar verbetering 
mogelijk is. De totaalscore van keukenbrigade 
en bediening wordt met uw teams besproken. 
Samen sturen we weer op verbetering.



GASTROBAR- 
CONCEPT

Ron Blaauw Groep kan met u en uw teams 
een ‘Blaauwdruk’ maken voor uw Gastrobar-
concept. 

Een werkwijze en uitvoering die u en uw 
teams in staat stellen, zelf te leren sturen 
op topkwaliteit, blijvend resultaat en goed 
rendement.

Samen zetten we een sterke organisatie neer 
waar je als werknemer bij wilt horen en waar 
je als gast graag verblijft vanwege de kwaliteit, 
sfeer en gastvrijheid.



REFERENTIES
The Grand Restaurant Bridges*

Bistrobar Bankoh

Bistrobar Berlin

Grand Hotel Reylof Gent Restaurant Lof

Bistrobar Indonesia

Pasta e Basta

Dolhuys Museum

ROC van Amsterdam MBO Horeca Onderwijs




