gastro

wir coachen profikiichen
Kompetenznetzwerk Ernéihrungswirtschaft
Tragerverein CULINARIUM

Modul 3: Metzger & Bdicker
Moderne Kochmethoden -
Maglichkeiten und Umsetzung

Wie kann ich die Wertschopfung meiner Produkte verbessern, wie kann ich einen Mehrwert erschaffen? Was kann

ich tun, damit ich mich abheben kann und mein Betrieb einzigartig bleibt oder wird?

Veranstaltungsziel

Die Kursteilnehmerinnen und Kursteilnehmer erkennen,
wo das Potenzial von eigenen Produktionen liegt und wie
der Schrittin die Gastronomie gelingen kann

Teilnehmer

Supporter des Kompetenznetzwerks Ernahrungswirtschaft
Mitglieder des Tragervereins Culinarium

Weitere Interessierte

Datum und Uhrzeit:
2. April 2019
10.00 - 15.00 Uhr

Ort:
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Buhofstrasse 37, 9424 Rheineck

Kosten
CHF 250.- pro Person

fiir Supporter Kompetenznetzwerk:
CHF 120.- exkl. MWST. pro Person

Anmeldung

Betrieb:

.............................................

Zusatz:

TeilneNmer: o eeens

Adresse:

PLZ/Ort:

Telefon:

E-Mail:

.............................................

GastroPerspektiv AG Gewerbestrasse 11 3322 Schanbihl

0318581724

Programm:
Begriissung, Vorstellung

Herausforderungen Gastronomie

Die neusten Kochtechniken!

Wie fliessen die modernen Garmethoden in meine
Produktion ein?

Referent Christoph Reichenbach, Reto Emmenegger,
GastroPerspektiv AG, Hugentobler AG

Martin Stettler, Metzgerei Stettler Schiipfen

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: 15.Mdrz 2019
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