G TAEHE R ERSCHULUNGEN

lch liefere nicht nur die Speisenkarte, son

Durch professionelles Kuchen-Coaching

dern auch

Handwerkszeug optimiert fur [hr Kuchen-Team

von Koch

zU Koch lassen sich eingefahrene Arbeitswelsen

und Strukturen verandern der neufrale Ei

Aulden verandert Sichtwelisen und eroff
Perspektiven. Durch meine vielseitige Erfanrung mit
sauen & undsaBStorneny ‘plete Lichx meamm, Kucheri-

nblick von
net neue

consulting gerne an Denn  Mitarbelitermangel,

fehlendes AehwISSeny «Siress.: Ung

Qualitats-

probleme sind nur einige der Herausforderungen in

der Kuche.

Optimierung lhrer Kuche:

-uUr was stent [hre Kuche?

Haben Sie eine eigene KUchenlinie?
Was 1st Ihr Signature Dish? (Ein Signatur

bezeichnet Im engeren Sinne eine Speise,

DIsh
die die

unverkennbare Handschritt ihres Betriebes/

Chetkochs fragt)

Haben Sie [hre Gerichte standardisiert, rezeptiert,

kalkuliert und die Prasentation definiert?
st Ihr Koch- und Kuchensystem auf dem
aoktuellsten Stand?

Coaching in der Kuche:
- Durchfrainieren von Situafionen In der

Kuche |e

nach Wunsch (& la carte / Pension / Menus / Buffet

efc)

-Schulung fur gelernte Mitarbeiter in der Kuche
- Sous vide: Was i1st das? Wo kann es mir helfen?

- Wie ficken Koche?
- Was macht den Umgang leichter 7

- Wie schaftfe ich ein besseres Miteinander?

- Was kann ich meiner Kuche zutrauen ?.

MATEO LOPEZ

cooking masfery




