gastro

wir coachen profikiichen
Kompetenznetzwerk Ernéihrungswirtschaft
Tragerverein CULINARIUM

Modul 1: Gastronomie
Moderne Kochmethoden -
Rentabilitat schliesst Qualitatnicht aus!

Wie kann ich trotz erhohtem Konzurrenzdruck mein Angebot ausbauen, die Produktivitit steigern

und eine hohere Kiichenrendite mit steigender Qualitdt erwirtschaften?

Veranstaltungsziel
Die Kursteilnehmerinnen und Kursteilnehmer erkennen,
wo das Potenzial ihrer Kiiche liegt.

Teilnehmer

Supporter des Kompetenznetzwerks Ernahrungswirtschaft
Mitglieder des Tragervereins Culinarium

Weitere Interessierte

Datum und Uhrzeit:
20. Februar 2019
10.00 - 15.00 Uhr

Ort:
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Buhofstrasse 37, 9424 Rheineck

Kosten
CHF 250.- pro Person

Fiir Supporter Kompetenznetzwerk und
Mitglieder Culinarium:
CHF 120.- exkl. MWST. pro Person

Anmeldung

Betrieh: e,
ZUusatz: e
Teilnehmer: i,
Adresse: e ean s
PLZ/Ort: et
Telefon: e

E-Mail: e

Programm:
Begriissung, Vorstellung

Herausforderungen

Die neusten Kochtechniken!

Bessere Qualitdt und gliicklichere Koche.

Referent Christoph Reichenbach, Reto Emmenegger
GastroPerspektiv AG, Hugentobler AG

Theorie und Praxis

Degustation und Mittagessen

Erkenntnisse, Diskussion, Umsetzung
Praxisbeispiel

Erkennen und profitieren!

Fachverantwortung und Anmeldung

Christoph Reichenbach
Tel. 0848 400 900

info@gastroperspektiv.ch

Anmeldeschluss: 1.Februar 2019
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