© Mdme to na talifi a neni ném to jedno

STRAVA PECE

PROVOZ A GASTRONOMIE 0 ZAKAZNIKA

VYBAVENi
A PROSTORY

DODAVATEL

LADAVATEL
SVIZI
profesiondlné
funguijici skolni
restaurace

Skolni
restaurace

PERSONAL

Standard?

kvality
o

- Motivace, pro¢ pracovat ve Skolni restauraci
- Popis prdce a organizacni struktura

- Odméovdni/motivace

+ Kodex chovdni a dalsi sméice

- Firemni kultura (Nosime rondon)
Profesni rozvoj

- KulindFské techniky

- Zivové vzdéldvani

- Ihoziznalstvi

- Isady sprdvné hygienické a vyrobni praxe
- Efektivni a bezpetnd organizace prdce

- Obsluha a vyuZivani moderni varné technologie
- Ekologickd vyjchova

- Gastro projekt - ergonomicky,

technologicky a kapacitng
vyhovujici varny

- Koncept kompletniho

bufetového vydeie

- Projekt atraktivniho interiéru

jidelny s edukatnim
potencidlem

- Spravné zaddni vefejné

zakdzky

- Kvalita pristrojové techniky
- Servisni smlouvy a dalsi

pozadavky

- Provozni , check listy

- BOZP
- HACCP
- Nastaveni prodejnich cen

(cen stravného)

- Pldnovdni, normovdni
- Efektivni organizace

prdce a vydeje
v ndvaznosti na popis
prdce

- Minimalizace plytvani

a feSeni odpadd

- Klid

- Kvality surovin a benefity
pro zdravi

- Planovani jidelniho listku,
frekvence zafazeni potravin

- PInéni pozadované nutricni
hodnoty

- Tvorba recepti

- Velikost porce

- Sezénnost, lokdlnost

+ Vliv kulindiskych technik
na nutricni a senzorickou
hodnotu stravy

- Servirovdni, ldkavost pro strdvnika

- Definice zdkaznika
- Idkaznickd cesta

(provodce zdkaznika
restauraci od webu a7 po
hodnoceni snézenych jidel)

- Komunikace se zdkaznikem

(offline i online)

- Jak reagovat na zpétnou

vazhu

- \yZivové vzdéldvani

pro Zivot

- Diraz na kultury, tradici,

ekologii

0

- CAPEX/OPEX

(Investicni/provozni

ndklady)

- Kritéria pro vybér

dodavateld: surovin,
ndbytku pracovnich
0d&vd a obuvi, chemie
a sanitace

- Technologické vybaveni

all

- Vzdgldvani z pohledu

dodavatelsko-
odbératelskych vztahd




