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program szkoleń

1030- Inflacja, zmiany na rynku pracy,marketingowa
walka o gościa.Co zrobić, byw tych trudnych dla
gastronomii czasach przetrwać? Jak dziś ominąć
trudnościwprowadzeniu biznesu gastronomicznego.
prowadzący:Robert Sowa

12:00- Sekret zyskówwGastronomii.Odkryj, jak
maksymalizować dochody restauracji.
prowadzący:Piotr Rogowski

15:00- Dotacje dla biznesuHoReCa.Dobre praktykiw
pozyskiwaniu środków.
prowadzący:Marcin Zarębski

10:30-Wino iwołowina
prowadzący: somelierkaMagdalena Kunc;
Chefowie Krzysztof Kowalczyk, Kamil Awłas,Maciej Jeleń

12:00-Wgastronomii wcale nie chodzi o gastronomię.
prowadzący: Dawid Promiński

13:30-Wino do ryb i owocówmorza
prowadzący: somelierkaMagdalena Kunc;
Chefowie Rafał Soroczyński, Kamil Awłas,Maciej Jeleń

15:00- Lider przyszłości-woparciu ometodologię
opracowanąwNASA
prowadząca: BeataWoźniak-Sobieralska

16:30- GoogleMaps- zyskajmorzeNOWYCH, darmowych
klientów
prowadząca: KamilMaćkowski

Liczba miejsc na szkoleniach jest ograniczona,
klikając poniżej można dokonać rezerwacji miejsca.

https://akademiaklimatex.pl/xii-gielda-gastronomiczna/
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Fine Dine- testy urządzeń Hamilton Beach Commercial oraz
BarUp przy tworzeniu koktajli w technice Botanical.
Fine Dine- sztuka Platingu przy wykorzystaniu nowych wzorów
porcelany.
Rilling- Cooc & Chill- innowacyjne metody oszczędności
HorecaProfessionals- pełna powtarzalność dzięki automatyzacji
w pizzerii, smażalni, kawiarni.
Rational- i-Vario Pro- wielofunkcyjne urządzenie do Twojej
kuchni. Gotuj szybciej przy mniejszym zużyciu energii.
Primulator- autorski koncept Bistro- idealnie zorganizowany
punkt serwujący kawę, lody, soki oraz szybko przygotowywane
jedzenie.
Heinzelmann- Chef-X- profesjonalne urządzenie wielofunkcyjne
z funkcją wędzenia.
Winterhalter- Profesjonalne zmywanie i suszenie plastikowych
naczyń wielokrotnego użytku.
Stalgast- wszechstronne wykorzystanie pieca
konwekcyjno-parowego Stalgast Smart Cook oraz syfon ISI, czyli
nie tylko bita śmietana.
Robot Coupe- niekwestionowany specjalista w dynamicznej
obróbce mechanicznej
ACO- higieniczne rozwiązania dla branży HoReCa, prezentacja
ACO Grease Capture: wsparcie dla Czystych Ścieków i Czystej
Przyszłości Twojego lokalu
Leven Group- Steamer Hobart- gotowanie wysokociśnieniowe-
ultra szybko, mega zdrowo!
Barbara Kowieska- prawidłowy projekt technologiczny
gwarancją sprawnej realizacji inwestycji
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https://www.chefsculinar.pl/index.htm
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https://www.unox.com/pl_pl/


https://lubiana.com.pl/biznesowy/
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https://wynajmijzmywarke.pl/
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https://www.youtube.com/watch?v=3OoVe36aFRE&list=PL8vIrKgw30rcripV_aBDTK66KsZVOvYuS&index=9
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https://asberprofessional.pl/Inicio.aspx
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https://www.rational-online.com/pl_pl/ivario-pro/w-restauracji/


Kliknij i dowiedz
się więcej

wróć
do

spisu
treści

https://www.youtube.com/watch?v=MOkPDYVPe_4
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https://www.primulator.pl/
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https://www.rational-online.com/pl_pl/ivario-pro/w-restauracji/


https://levengroup.pl/
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https://home.liebherr.com/external/brochures/543bb935-d9ab-4436-8846-a4036fed8534/PL_Professional_Use_Liebherr_2024.pdf
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https://sklep.amefa.pl/
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https://www.rmgastro.pl/
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https://youtu.be/FaUBNGyWPsM


Zobacz film
HygieneFirst
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https://www.youtube.com/watch?v=3S2UA6EXv5k&ab_channel=ACOPolska
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https://finedine.pl/pl/
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https://stalgast.com/
https://stalgast.com/stalgast-chefs
https://stalgast.com/salony-punkty-partnerskie-kolobrzeg-klimatex-centrum-wyposazenia-gastronomi-salon-partnerski-stalgast-w-kolobrzegu
https://stalgast.com/studio-projektowe/
https://stalgast.com/zespol-serwisowy-stalgast
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https://drive.google.com/file/d/1UR9cTWa5iA0hUHreNYfI-iK9lQaw32Vj/view
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https://maga.com.pl/files/karty-katalogi/Folder_firm/pol/Katalog_produktow.pdf
https://maga.com.pl/files/FF_maga_2014_wx.pdf
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https://sklep.mijar.pl
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https://krosno.com.pl/
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https://www.bartscher.com/pl/
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https://www.bravilor.com/pl-pl/
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https://alva.com.pl/
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Kliknij i zobacz listę
Szefów, którzy polecają CHEF-X

https://heinzelmann.pl/#chefs
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kucharz, restaurator i autorytetwdziedzinie sztuki
kulinarnej. Kreatormenu największychwydarzeń
kulturalno-kulinarnychwPolsce. Znany z
programów telewizyjnych i audycji radiowych,
propagator kuchni polskiej w nowej odsłonie.
Właściciel autorskiej restauracji N31 restaurant &
bar.
Autor książek kulinarnych: "Uczta. Z restauracji
wprost na twój stół" (2018), "Krok po kroku z
RobertemSową" (kwiecień 2016), „Cztery Pory
Roku” (2014), „Życie kocha jeść (2011), „W
poszukiwaniu smaku doskonałego” (2009),
„Esencja Smaku” (2006).Współautor „Księgi Szefów
Kuchni” (2013).

https://www.sowarobert.pl/


Piotr Rogowski
Trener i doradca z dwudziestoletnim
doświadczeniemw gastronomii. Wykorzystując
autorskie narzędzia dostarcza dane finansowe
ponad 200 restauracjom w Polsce. Założyciel
projektu „Manager Zewnętrzny Gastronomii”,
który sprawia, że ten biznes staje się bardziej
rentowny. Dzięki nowoczesnym rozwiązaniom,
wyprowadził z kryzysuwiele restauracji i cukierni,
którym dodzisiaj stale doradza. Prelegent i
wykładowca na kilkudziesięciu szkoleniach i
ogólnopolskich konferencjach. Pasja to
programowanie, które skuteczniewykorzystuje
przy okazji Automatyzowania Zbędnych
Procesów.Współwłaściciel firmyV4B.pl – Vision
For Business.
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https://v4b.pl/


Od ponad 20 lat świadczy usługi doradcze,
szkoleniowe i strategiczne. Współpracował
z ponad 200 firmami zarówno z Polski, jak i
ze Skandynawii czy z Europy Zachodniej.
Zgromadzona wiedza na temat korporacji,
działalności najróżniejszych branż i metod
prowadzenia biznesu, pozwala mu spojrzeć
na każdą firmę z szerszej perspektywy.
Dzięki temu odnajduje obszary, które
można udoskonalić i usprawnić. Dla swoich
klientów jest nieocenionym, biznesowym
partnerem, mającym realny wpływ na
rozwój i sukcesy wielu firm.

Marcin Zarębski
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https://idpb.com.pl/



