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~WARSZTATY ANALIZOWANIA RENTOWNOSCI TWOJEJ RESTAURACJII”

08.45 - 9.00 rejestracja uczestnikow (kawa, herbata, stodki poczestunek)

9:00- 11:00 blok szkoleniowy I

m Rozpoczecie szkolenia: przedstawienie sie, kontrakt grupowy, przedstawienie planu i celow
szkolenia, konstytucja szkolenia, rozdanie materiatéw szkoleniowych (30 min.).
m  Czym jest dla restauracji FOOD COST i LABOUR COST? (30 min.)

m Praktyczne ¢wiczenia z wyliczania Food costu danej potrawy (30 min).
m Co wplywa na wahanie wskaznikdéw rentownosci (15 min).
m  Warsztat: narzedzia do obliczania Food costu (30 min) - praktyczne ¢wiczenia obejmujace

korzystanie z tabel

11:00 - 11:30 przerwa kawowa (kawa, herbata, poczestunek)

11:30 - 14:00 blok szkoleniowy II

Koszty pracownicze czym sq i jak je monitorowac (15 min).

m  Warsztaty dostosowywania ilosci personelu do potrzeb restauracji (30 min)

m Macierz BCG i jej zastosowanie w gastronomii (15 min).

m  Warsztaty: uktadanie karty menu w oparciu o wskazniki efektywnosci (45 min)
m  Praktyczny test koncowy oceniajacy poziom zdobytej wiedzy (30 min).

= Ankieta (10 min).

m Zakonczenie: rozdanie certyfikatédw uczestnictwa (5 min)
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