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overleg op 27-1-2020
Facilitaire Zaken (teamleider en adviseur) heeft met de cateringmedewerkers op het provinciehuis gesproken over hun ervaringen en wensen. Een deel van de feedback wordt gebruikt als input voor de aanbesteding restauratieve voorzieningen. Een ander deel wordt direct meegenomen als actiepunt.
Hieronder een overzicht van de diverse punten die genoemd zijn. Daarbij vooraf gesteld dat de cateringmedewerkers aangeven in algemene zin zeer tevreden zijn over de huidige cateraar.
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Wat gaat goed en wil je graag zo houden?
· Over het algemeen gaat alles wel goed tussen zowel opdrachtgever als cateraar.
· De cateraar hanteert een menucyclus, maar er is veel ruimte/vrijheid voor eigen invulling qua assortiment, receptuur. 
· De (verplichte) trainingen zijn noodzakelijk, maar ook inspirerend.
· Onze focus op hospitality vinden we belangrijk. We willen alert en attent zijn naar onze gasten.
· We hebben een professioneel team.
· We waarderen de actieve betrokkenheid vanuit team facilitaire zaken van de provincie. 
· Ik zou de kassa graag houden, dat geeft toch een interactie tussen de gasten en ons.

Wat kan nog beter?
· Soms de communicatie met afdelingen
· Merkbare betrokkenheid en waardering vanuit het hoofdkantoor van de cateraar bij de werkzaamheden op de locatie.
· Dienstbaarheid vanuit het hoofdkantoor van de cateraar richting de cateringmedewerkers.
· Graag een flexibele schil met een vaste groep van invallers waar een beroep op gedaan kan worden op piekmomenten.

Wat mis je/ zou je graag willen?
· De inrichting van restaurant en keuken is sterk verouderd, heeft weinig sfeer en uitstraling. Ook het serviesgoed is erg traditioneel en kan wel een opfrisser gebruiken. Wat zou het ook mooi zijn wanneer gasten bij binnenkomst van het provinciehuis onze catering direct in beeld heeft en er gebruik van kan maken. FZ geeft aan dat er op dit moment onderzoek gedaan wordt naar de mogelijkheden en kosten van de herinrichting van de entree, hal en mogelijk ook het restaurant. Wanneer een besluit is genomen worden wensen van de cateringmedewerkers nader geïnventariseerd en meegenomen in de plannen. 
· Inspiratietraining ‘on the job’ en kijken/werken bij andere locaties/cateraars of leveranciers. 
