WARSZTATY DLA PERSONELU RESTAURACII

BC — CONSULTING — SEZON Il 2023

CONSULTING

SINCE 1390

SZKOLENIE PRAKTYCZNE Z WARSZATAMI DLA SZEFOW KUCHNI

Temat: RYBY EGZOTYCZNE | RZADKIE OWOCE MORZA

Prowadzi: Szef Kuchni z wieloletnim doswiadczeniem — Konsultant Berio Consulting
Produkt: zakupiony przez Klienta zgodny z pozycjami przewidywanymi w karcie

Czas trwania: 1 dzien /8 godzin (wymaga sprawdzenia dostepnosci terminéw)

B L~
Warsztaty moga by¢ prowadzone dla personelu w jezyku: N

Rozpoczecie zajeé: godzina 10.00, przerwa obiadowa godzina 14.00-14.30, zakonczenie warsztatow
godzina 18.00

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

ZAKRES
Dzien praktyczny

1. Jakie sg zatozenia standardu naszej restauracji w kwestii doboru ryb i owocéw morza.

2. W jaki sposdb planujemy dostawy swiezych, zywych i mrozonych owocéw morza do
restauracji aby nie ,,zamraza¢” w towarze srodkéw finansowych wtasciciela lokalu i unikng¢
,awaryjnych” zakupdéw na rynku detalicznym

3. Jakosc¢ ryb i owocéw morza. Profesjonalne badanie jej i dopuszczanie najlepszego surowca do
produkcji. Zwracanie uwagi na tricki dostawcéw (odswiezanie, kolorowanie, zabijanie
niepokojgcych zapachéw etc)

4. Niezbedne wyposazenie do rozbioru ryb.

5. Praktyczne ¢wiczenia w rozbiorze poszczegdlnych gatunkéw ryb. Jak zrobic to bez zbednych
ubytkéw drogiego surowca



6. Tricki kucharskie Szefa Kuchni umozliwiajgce szybkie przygotowywanie odpowiednich porcji
ryb do produkgiji.

7. Gospodarka odpadami z rozbioru. Wywary, sosy, buliony, bazy.

8. Jak marynujemy ryby do tego przeznaczone — obrdébka ryb przed marynowaniem (gravad lax
—rodzaje, Sledziowate, owoce morza w zaprawach i olejach)

9. Wedzenie ryb —technologia. Rodzaje dymu. Sposoby wedzenia na kuchni

10. Jak szkoli¢ stanowiskowo pozostaty personel aby we wtasciwy sposdb potrafit powtérzyé
technologie przewidziang przez Szef Kuchni i food cost (procedury, tricki szefowskie)

11. W jaki sposdb przechowywac pdtprodukty ztozone z ryb i owocédw morza. Co jest
zabronione. Jakie formy przechowywania najwygodniejsze bedg w naszej firmie (podejscie
indywidualne)

12. Test zamykajacy spotkanie.

13. Certyfikaty dla uczestnikéw

OPCJE ORGANIZACYJNE

Podczas kazdego dnia szkoleniowego przewidziana jest o godzinie 14.00 przerwa obiadowa
(organizowana po stronie Klienta) Koszt jednodniowego szkolenia wynosi 3000 ztotych Netto.
Szkolenia optacane sg z géry przy zamdwieniu.

Dostepnosé termindw nalezy sprawdzi¢ pod adresem biuro@berio.us W przypadku wyboru
dodatkowych cykli tematycznych — ustalamy ceny indywidualnie w zaleznosci od tematyki
warsztatow

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

- na terenie wojewd6dztwa mazowieckiego poza m st Warszawa: zwrot cen biletéw / kosztéw
podrézy

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

Zapraszamy na naszg strone:

www.berio.com.pl
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