WARSZTATY DLA PERSONELU RESTAURACII
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SINCE 1390

SZKOLENIE PRAKTYCZNE Z WARSZATAMI DLA SZEFOW KUCHNI

Temat: KUCHNIA WEGETARIANSKA | KUCHNIA WEGANSKA

Prowadzi: Szef Kuchni z wieloletnim doswiadczeniem — Konsultant Berio Consulting

Produkt: zakupiony przez Klienta zgodny z pozycjami przewidywanymi w karcie
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Warsztaty moga by¢ prowadzone dla personelu w jezyku: - N

Czas trwania: 2 dni/ 16 godzin (wymaga sprawdzenia dostepnosci terminow)

Rozpoczecie zajec: godzina 10.00, przerwa obiadowa godzina 14.00-14.30, zakonczenie warsztatéw
godzina 18.00

Miejsce: Restauracja Klienta (aktywna praca w przestrzeni przedsiebiorstwa Klienta na dostepnym
tam sprzecie) lub inna kuchnia wskazana przez Klienta

ZAKRES
Dzien pierwszy

1. Jakie s zatozenia wprowadzania dan kuchni wegetarianskich i weganskich do regularnej
restauracji jako oferty opcjonalnej (dodatkowej w karcie) Na co wtedy trzeba zwrdcié¢ uwage.

2. Czy ma sens zmiany profilu naszej restauracji na profil wegetarianski i weganski — na jakie
wskazniki musimy zwrdéci¢ uwage i w jaki sposéb trzeba zmienic¢ dziatania marketingowe.

3. Magazyny suche, chfodnie, zaplecza kuchni wegetarianskiej i weganskiej - minimum

4. Zmiana wyposazenia i procedur produkcyjnych na kuchni gtéwnej

5. Jak znalez¢ najlepszych dostawcéw produktéw wegetarianskich i weganskich , ktére chcemy
uzy¢ do naszej produkcji

6. W jaki sposéb zbudowad oferte dan kuchni wegetarianskiej i weganskiej

7. Jak stworzy¢ menu profilowe (kuchnia wegetariariska / wegarska) a jak mieszane
(dotychczasowe + nowa oferta wegetarianska i weganska)

8. Kogo zaprosi¢ do wspodtpracy na kuchni i jak okresli¢ swoje oczekiwania



9. Jak przygotowac zakres obowigzkdéw dla swojego personelu.
10. W jaki sposéb zbudowadé receptury aby byty czytelne dla wszystkich pracownikéw na kuchni i
aby w tatwy sposéb potrafili oni wykonywa¢ dania na ich podstawie

Dzien drugi:

1. Zatozenia menu wegetarianskiego / weganskiego. llosci dan w karcie. Mozliwosci
produkcyjne kuchni (indywidualne podejscie w zaleznos$ci od mozliwosci pracowni)

2. Okreslenie czasu produkcyjnego prep (pétprodukt) z ekonomicznym zaplanowaniem poboru

energii (wieksza ilos¢ dan podczas steam, gotowania w piecach)

Praca nad wstepnym menu (propozycje Klienta opracowane przez Szefa — konsultanta)

Przyktadowe dnia w karcie. Opracowanie receptury (na czym polega)

Zarys informacji dotyczacy tworzenia dekoracji dan wegetarianskich i weganskich

Przeliczenie food cost zaproponowanych dan i ustalenie ich ceny

Ustalenie form komunikacji z resztg ekipy kuchni w jaki sposdb utrzymywac powtarzalnos$é

dan i dziata¢ zgodnie z Company Standard (wszystko w czasie wspdlnego gotowania)

W jaki sposdb przeprowadzi¢ test panel dla zatogi kuchni a w jaki sposdb dla kelneréw

9. Woydanie certyfikatdw zamykajgcych szkolenie
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OPCJE ORGANIZACYJNE

Podczas kazdego dnia szkoleniowego przewidziana jest o godzinie 14.00 przerwa obiadowa
(organizowana po stronie Klienta) Koszt dwudniowego szkolenia wynosi 5400 ztotych Netto.
Szkolenia optacane sg z géry przy zaméwieniu.

Dostepnosé termindw nalezy sprawdzi¢ pod adresem biuro@berio.us W przypadku wyboru tylko
jednego bloku tematycznego (1 dzien) cena za 1 dziert wynosi 2800 zt Netto

W przypadku dojazdu do obiektu Klienta dochodzg dodatkowe koszty:
- na terenie m st Warszawy : dojazd bezptatny

- na terenie wojewddztwa mazowieckiego poza m st Warszawa: zwrot cen biletow / kosztow
podrdzy

- poza wojewodztwem mazowieckim: zwrot kosztéw podrozy oraz zagwarantowanie noclegu dla
konsultanta (po stronie Klienta)

Zapraszamy na naszg strone:

www.berio.com.pl
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