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PROGRAM TARGOW

We wszystkich wydarzeniach towarzyszacych targom mozna uczestniczy¢ po dokonaniu

OBOWIAZKOWE] rejestracji na miejscu lub on-line.

I DZIEN TARGOW — 21 MARCA (SRODA), godz. 10.00 — 17.00

10.00 - 17.00
10.00 - 17.00
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10. Olimpiada Kawy®
Strefa kawy i wina
Organizatorzy: Apro Trade/Akademia Kawy, MT Targi Polska

Jest to dziesigta edycja zawodéw dla miodych talentow Barista w Polsce,
ktoére reprezentuja jedng z najwiekszych i najwazniejszych regularnych
eventow kawowych roku!

Podstawowym celem zawoddw jest rozszerzenie kultury kawy posréd miodej rzeszy
Baristéw biorgcej udziat w Olimpiadzie poprzez rywalizacje. Kazdy z nich bedzie musiat
wykazac¢ swoje umiejetnosci, wiedze i pasje w czterech dyscyplinach. Espresso na czas
(ile, w ciggu 6 minut, mozna przygotowac poprawnych espresso), Latte Art (sztuka
malowania na kawie mlekiem), Irish Coffee (kawa z whisky) i Cup Tasting (zdolnosc¢
rozrézniania kawy poprzez aromat i smak). Barisci bedg oceniani przez Polskich
Mistrzow Barista i akredytowanych sedziow. Wspaniate nagrody gwarantowane
przez naszych sponsorow!

W Olimpiadzie Kawy® mozna wsigs¢ udziat tylko raz i mogg tylko startowaé Barisci,
ktérzy nie brali udziatu w Zzadnych innych krajowych mistrzostwach kawowych.
Te zasady gwarantujg réwne szanse dla wszystkich zawodnikdw oraz podstawy
pozwalajgce na wziecie udziatu w wielu innych Mistrzostwach Barista organizowanych
w Polsce i zagranica.

Poza emocjami i zabawg bedzie prawie wszystko co jest potrzebne abySmy my
konsumenci dostawali coraz lepszg kawe w kawiarniach i restauracjach. Jednocze$nie
do Olimpiady Kawy® organizatorzy oferujg szereg bardzo ciekawych prezentacji
i szkolen zwigzanych z kawg i prowadzeniem kawiarni prowadzonych przez najbardziej
cenionych specjalistow.

10.00 — 10.30 spotkanie z zawodnikami i sedziami (zasady zawoddow)
10.30 — 13.00 ,caffe latte and macchiato art”

13.00 — 14.00 przerwa

14.00 — 16.30 “Coffee in Good Spirits”

CHEF Culinary Cup — edycja 2018
Strefa konkursowa
Organizator: Nestlé Polska S.A.

Konkurs Nestle Professional organizowany jest pod patronatem Jerzego
Pasikowskiego, ktory jest jednoczes$nie przewodniczacym sktadu Jury. CHEF Culinary
Cup stanowi wspaniatg okazje do pokazania swojego kunsztu kulinarnego przez
zawodowych kucharzy. Kluczowym elementem dania kazdego z finalistdw bedzie
jeden z produktéw nowej marki CHEF, stworzonej przez Szeféw Kuchni dla Szeféw

Kuchni.

www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:

M ltargi

Polska



10.00 - 17.00
10.15-12.00
10.30 - 12.30
10.30 — 13.30
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"Gotujemy z najlepszymi"
Stoisko Selgros Cash&Carry i Transgourmet B-2

Organizator: Selgros Cash&Carry i Transgourmet

Selgros Cash&Carry i Transgourmet zapraszajg na pokazy live cooking i degustacje
potraw przygotowywanych przez Kadre Narodowg Polskich Junioréw OSSKiC!
Gotujemy przez caty dzien na stoisku B-2.

,Jakich bledow unika¢ otwierajac i prowadzac kawiarnie” — Prowadzenie
Adam Ringer Green Caffe Nero — szkolenie w jezyku polskim
Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Apro Trade/Akademia Kawy, MT Targi Polska

Debata "Konsultacje RODO w zakresie dobrych praktyk w hotelarstwie"
Sala konferencyjna B na 1 pietrze

Organizator: Izba Gospodarcza Hotelarstwa Polskiego

Udziat w debacie po wczesniejszej rejestracii.

Podczas spotkania bedzie wypracwany wstepny zarys zagadnien zwigzanych
z wejsciem w zycie nowych przepisow z zakresu ochrony danych osobowych
w hotelarstwie. Wszelkie opinie, uwagi i spostrzezenia oraz do$wiadczenie beda
cennym zrodtem wiedzy i postuzg do wypracowania jak najlepszych rozwigzan
w omawianym zakresie.

Szkolenie , Sprzedaz i marketing w gastronomii”

Sala konferencyjna C na 1 pietrze

Organizator: Restauracja — pismo biznesu gastronomicznego
Wstep ptatny: 299 PLN netto

10.00 — 10.30 — Rejestracja uczestnikdw

10.30 — 11.30 — Cze$¢ I: Pomyst

1. Wizja i koncept
1. Badanie Rynku
2. Tworzenie i wdrazanie konceptu
3. Weryfikacja

1. PR i marketing
1. PR
2. ,Stare" media
3. ,Nowe" Media

11.30 — 12.00 — Przerwa
12.00 — 13.30 — Czes¢ 1I: Sprzedaz

www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:

M ltargi

Polska
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1. Sprzedaz indywidualna
1. Ilo$¢ rachunkow I Srednia wartos¢ rachunku
2. Konstrukcja dochodowego menu
3. Prosprzedazowe Programy motywacyjne

1. Sprzedaz korporacyjna
1. Przygotowanie oferty i konstrukcja produktu
2. Proces sprzedazy
3. Konstrukcja dziatu handlowego

11.00 ,Deser w 5 minut”
Stoisko firmy Kandy B-65

Zapraszamy na stoisko firmy Kandy, gdzie pokazemy jak w kilka minut przygotowac
deser, ktory Swietnie smakuje i profesjonalnie wyglada. Uzyjemy do tego nadzien
cukierniczych Lauretta w gotowym do uzycia rekawie cukierniczym Rengo.
Przygotujemy babeczki, croissanty, rurki z kremem i inne stodkosci. Bedzie mozna
samemu sprobowac udekorowac korpus babeczki.

12.30 - 13.30 ,,60 minutes around the world - cup tasting” — Prowadzenie Tomek Obracaj
Tom Caffé - szkolenie w jezyku polskim
Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Apro Trade/Akademia Kawy, MT Targi Polska

13.00 — 16.00 Minikonferencja gastronomiczna Made Restaurant ,Badz 3 kroki PRZED
i zarabiaj"”

Organizator: Zespot MADE, www.maderestaurant.pl

Prowadzenie: Agnieszka Matkiewicz, Katarzyna Derdzinska, Anna Szczotka, Natalia
Grzybicka MADE Partners

Eksperci i goscie specjalni debat

Sala konferencyjna B na 1 pietrze

Wstep ptatny: 270 PLN netto

Rosnaca sprzedaz, skuteczny marketing i satysfakcja klienta, jako efekt znajomosci
rynku i nowoczesnego zarzadzania restauracjg. Wykfady i debaty najskuteczniejszych
praktykow.

13.00- 13.30  Aktualne Kierunki Rozwoju Gastronomii, Zmiany, Inspiracje -
Polska i Swiat

Prelekcja — Anna Szczotka & Natalia Grzybicka, MADE: Zaktualizujesz swojg wiedze o
Srodowisku biznesowym, w ktorym dziatasz

13.30 - 14.15 MADE PROGRESS - W SERWISIE - NOWA GENERACJA

KELNEROW
Prelekcja - Agnieszka Matkiewicz, MADE: System wynagrodzeri, programy edukacyjne
dostawcow, techniki sprzedazy, wiedza, zaangazowanie, prestiz zawodu
O nowej jakosci w polskim serwisie - punkt widzenia kelnerow i managerow

www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:

M ltargi

Polska



14.00 — 16.00
14.00 - 16.30
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Debata — Pawet Demianiuk, Sommelier, Restaurator, Kieliszki na Hozej i Kieliszki na
Préznej, tukasz Okuniewicz, Kelner, Fat Buddha Restaurant and Lounge, Adam
Pawtowski, Master Sommelier

14.15 - 15.00 MADE PROGRESS - SKUTECZNY MANAGER w GASTRONOMII

Prelekcja - Katarzyna Derdzinska, MADE: Jak zbudowac mocne fundamenty i zdrowe
przedsiebiorstwo - poznaj kluczowe kompetencje dobrego menedzera oraz jego
niezbednik narzedziowy (organigram, karta celow, macierz diagnozy potencjatu
pracownikow, krag wplywu i zaintersowania, macierz Eisenhowera)

15.00 — 15.15 NETWORKING W PRAKTYCE
Nowe znajomosci, kontakty biznesowe, integracja

15.15-15.45 MADE PROGRESS - W PRAWIE - Zmiany w prawie dla
gastronomii

Prelekcja: umowy lojalnosciowe, zatrudnianie obcokrajowcow
GOSC SPECJALNY

15.45-16.45 MADE PROGRESS - W MARKETINGU

Prelekcja - Agnieszka Matkiewicz, MADE, Agnieszka Borek, Agencja Kreatywna FIKA:
Wsparcie sprzedazy, story telling, film, social media, pracownicy, kooperacja,
sponsorzy, budzet marketingowy

Skuteczna strategia marketingowa dla restauracji

~Coffee roasting secrets - Maximising flavour through roasting” -
Prowadzacy Rebekah Kettrick + Tom, Lincoln & York UK, szkolenie w jezyku
angielskim i polskim

Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Apro Trade/Akademia Kawy, MT Targi Polska

Seminarium ,Sprzedac biznes hotelowy!”
Sala konferencyjna C na 1 pietrze

Organizator: Projekt Hotel

Wstep ptatny: 195,00 zt

Seminarium skierowane jest do tych wszystkich, ktorzy planujg sprzedaz biznesu
hotelarskiego. Uczestnictwo pozwoli zainteresowanym zapoznac sie z kanonem wiedzy
na ten temat a takze z czysto praktycznymi aspektami, ktdre prowadzg do skutecznej
sprzedazy.

Seminarium bedzie interesujgce takze dla wiascicieli juz dziatajgcych obiektow
hotelowych zréznicowanych pod wzgledem wielkosci i lokalizacji.

Seminarium poprowadzg osoby, ktore zajmujg sie tymi procesami na co dzien —
praktykami tego biznesu.

Program seminarium

Czes$¢ teoretyczna: Teoria biznesu hotelarskiego

Jerzy Miklewski — Prezes Zarzadu PROJEKT HOTEL Sp. z o.0., Partner Fortech
Consulting

Teoria hotelarskiego projektu inwestycyjnego www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:

M ltargi

Polska
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Teoria sprzedazy biznesu hotelarskiego
Warunki dla dobrej sprzedazy

Czesc praktyczna: Dostosowanie przekazu do potencjalnego Kupca
Artur Pietraszewski — Partner Fortech Consulting

Analiza rynkowa

Ograniczenia kulturowe

Przygotowanie oferty sprzedazy

Metody pozyskiwania potencjalnych klientow

Scenariusz transakdji

Transfer pieniedzy

Zobowigzania wiascicielskie zwigzane z utrzymaniem wartosci nieruchomosci
po sprzedazy

Rola ekspertow w procesie sprzedazy

Ostatnie po6t godziny seminarium przeznaczamy na bezposrednie rozmowy
z Prelegentami.

,Deser w 5 minut”
Stoisko firmy Kandy B-65

Zapraszamy na stoisko firmy Kandy, gdzie pokazemy jak w kilka minut przygotowaé
deser, ktory Swietnie smakuje i profesjonalnie wyglada. Uzyjemy do tego nadzien
cukierniczych Lauretta w gotowym do uzycia rekawie cukierniczym Rengo.
Przygotujemy babeczki, croissanty, rurki z kremem i inne stodkosci. Bedzie mozna
samemu sprobowac udekorowac korpus babeczki.

II DZIEN TARGOW — 22 MARCA (CZWARTEK), GODZ. 10.00 — 17.00

10.00 — 17.00 10. Olimpiada Kawy®

10.00 - 17.00

Strefa kawy i wina
Organizatorzy: Apro Trade/Akademia Kawy, MT Targi Polska

Zawody sg dedykowane dla mtodych pasjonatéw nazywanych Baristami, pracujgcych
codziennie przy profesjonalnych maszynach do parzenia kawy. W programie "Caffe
latte and macchiato art.","Coffe in Good Spirits", "Espresso na czas", "Cup tasting"

10.00 — 10.30 spotkanie z zawodnikami i sedziami (zasady zawodow)
10.30 - 13.00 ,Espresso na czas”

13.00 — 14.00 przerwa

14.00 — 16.00 ,,Cup tasting”

16.00 — 16.15 ogtoszenie wynikdéw, nagrody i zakonczenie Olimpiady Kawy

10. edycja Konkursu kulinarnego , Kulinarny Talent 2018"
Strefa konkursowa

Organizatorzy: Studio Kulinarne Roberta Sowy

~Kulinarny Talent 2018” to autorski konkurs mistrza kuchni Roberta Sowy, ktdry ma
na celu wylonienie sposrod bardzo mtodych ludzi — do 23 roku Zzycia prawdziwych

i wyjatkowych talentéw kulinarnych.
www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:

M ltargi

Polska



10.00 - 17.00

10.15-12.15

10.30 - 12.00
10.30 - 13.30
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W tegorocznej 10. Jubileuszowej edycji wystgpi dwunastu finalistdw, wytonionych
przez Roberta Sowe i firme Prymat podczas warsztatdw pod hastem "Przygotowanie
do kariery" organizowanych w szkotach gastronomicznych na terenie catej Polski.

Zgodnie z regulaminem konkursu, kazdy z uczestnikdw bedzie musiat wykorzystac¢ do
przygotowania dania kilka obowigzkowych sktadnikéw i produktéw.

"Gotujemy z najlepszymi"
Stoisko Selgros Cash&Carry i Transgourmet B-2

Organizator: Selgros Cash&Carry i Transgourmet

Selgros Cash&Carry i Transgourmet zapraszajg na pokazy live cooking i degustacje
potraw przygotowywanych przez Kadre Narodowg Polskich Junioréw OSSKiC!
Gotujemy przez caty dzien na stoisku B-2.

Szkolenie ,Wino w Restauracji”
Sala konferencyjna A na 1 pietrze
Organizator: Wydawnictwo Czas Wina
Prowadzacy: Wojciech Giebuta
Wstep ptatny: 30 PLN

W przecietnej restauracji wioskiej czy francuskiej okoto 50% obrotu wynika ze
sprzedazy wina. Czy taka proporcja mozliwa jest w Polsce?

Naturalnie ze tak. Wymaga to jednak wiedzy i umiejetnosci — nie tylko kelneréw czy
barmanéw - przede wszystkim managerow i osob odpowiedzialnych za wino w
restauracji. Podczas szkolenia pokazemy na prostych przyktadach, co nalezy zrobic, by
lepiej sprzedawac wino.

Pokazemy jak skomponowaé karte win, jak powinna ona wyglada¢, jak zamawiac,
magazynowac i eksponowaé wina, jak je marzowac, jak promowac i w jaki sposob
zacheca¢ do sprzedazy. Szkolenie poprowadzi sommelier, dziennikarz winiarski i
wyktadowca wielu kursdw winiarskich - Wojciech Giebuta.

.Jak kupowa¢ kawe surowg - zasady handlu miedzynarodowego
i logistyka” — Prowadzacy Tom Obracaj Tom Caffe, szkolenie w jezyku
polskim

Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Apro Trade/Akademia Kawy, MT Targi Polska

Szkolenie ,Organizacja pracy hotelu, czyli sztuka skutecznego
motywowania i kierowania zespotem”

Sala konferencyjna C na 1 pietrze

Organizator: Akademia Hotelarza

Prowadzenie: Elzbieta Nitsze, Dyrektor Generalny Airport Hotel Okecie
Wstep ptatny: 299 PLN netto

www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:

M ltargi

Polska
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10.00 — 10.30 Rejestracja uczestnikow

10:30 — 11:30 — CzeSCI:

- organizacja pracy hotelu a struktura zatrudnienia

- optymalizacja kosztow zatrudniania

- zarzadzanie pracg dziatéw hotelowych i gastronomicznych
11.30 - 12.00 Przerwa

12:00 — 13:30 — Cze$¢ II:

- harmonogramy czasu pracy - ukladanie grafikow pracownikow poszczegdinych
piondéw hotelu

- efektywne motywowanie i premiowanie zespotu

- skuteczne delegowanie i systemy raportowania

Elzbieta Nitsze jest absolwentkg prestizowej szkoty hotelarskiej w Wisle. Studiowata
zarzadzanie i marketing w Szkole Giéwnej Handlowej. Obecnie zarzadza
rozbudowanym w 2014 roku czterogwiazdkowym hotelem Airport Okecie. Od 10 lat
wspdtpracuje jako trener w Akademii Hotelarza. Jest autorkg wielu artykutow na
tamach prasy branzowej, w tym wielu o skutecznej sprzedazy.

W trakcie swojej ponad 20-letniej dziatalno$ci w branzy, Elzbieta Nitsze pracowata
miedzy innymi w Warsaw Marriott Hotel, Sheraton Warsaw Hotel & Towers,
prowadzita wiasng dziatalno$¢ konsultingowg i szkoleniowg w obszarze hotelarstwa,
a do 2014 roku przez 6 lat zwigzana byta z siecig hoteli Elbest Hotels, najpierw jako
drektor generalny nowego Hotelu Krynica**** w Krynicy- Zdroju, a pdzniej jako
dyrektor sprzedazy i marketingu catej grupy hotelowej. Dzisiaj, jako dyrektor
generalny hotelu Airport Hotel Okecie oraz jako trener hotelarstwa, koncentruje sie na
wdrazaniu nowoczesnych konceptow Total Customer Experience, Komunikacji
Nieantagonizujgcej oraz Inzynierii Sprzedazy Transformacyjnej w tej branzy.

Nagrodzona tytutem ,Dyrektor generalny hotelu niezaleznego” w konkursie Hotelarz
Roku 2015, organizowanym przez "Hotelarza" i Horwath HTL. W roku 2017 ukonczyta
General Managers Program organizowany przez prestizowg Cornell's School of Hotel
Administration przy Cornell Univeristy. SHA jako jedyna uczelnia hotelarska ma
akredytacje AACSB, a organizowany przez nig GMP jest jedynym programem
hotelarskim wsréd programoéw uniwersyteckich w Ivy League.

11.00 ,Deser w 5 minut”
Stoisko firmy Kandy B-65

Zapraszamy na stoisko firmy Kandy, gdzie pokazemy jak w kilka minut przygotowaé
deser, ktory $wietnie smakuje i profesjonalnie wyglada. Uzyjemy do tego nadzien
cukierniczych Lauretta w gotowym do uzycia rekawie cukierniczym Rengo.
Przygotujemy babeczki, croissanty, rurki z kremem i inne stodkosci. Bedzie mozna
samemu sprobowac udekorowac korpus babeczki.

12.30 - 13.30 ,Jak wygra¢ Mistrzostwa Batrista” — Prowadzenie Agnieszka Rojewska
Mistrz kawowy, szkolenie w jezyku polskim
Sala D obok strefy kawy i wina
Organizator: Apro Trade/Akademia Kawy, MT Targi Polska

www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:

M ltargi

Polska
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14.00 - 15.30
14.30 - 16.30
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Szkolenie ,,Zmysty - jak nimi pokierowa¢, by Twoja restauracja naprawde
zachwycata gosci?”

Sala konferencyjna C na 1 pietrze
Organizator: Ogdlnopolski Serwis Informacyjno-Kulinarny GdzieZjesc.info

Czy wiesz, ze odpowiednio dobrana muzyka w restauracji potrafi zmieni¢ smak dan,
a wiasciwie skonstruowane menu zwiekszy sprzedaz? Chcesz dowiedzie¢ sie na co
zwracajg uwage goscie zanim dotrg do Twojego lokalu i jak zadbac o ich prawdziwy
zachwyt i przezycie kulinarne?

Zapraszamy na spotkanie z naszym specjalist, Anng Debskg, ktdra podczas
tegorocznej edycji targdbw Eurogastro 22 marca, w godzinach 13:45 — 15:45 w sali
konferencyjnej C na pierwszym pietrze spotka sie z Panstwem i przedstawi nie tylko
podpowiedz, jak pokierowa¢ zmystami, by Wasza restauracja zachwycata gosci, ale
réwniez wspomni o najnowszych trendach w gastronomii oraz odpowie na wszelkie
Wasze pytania zwigzane z poprawnym prowadzeniem lokalu. Serdecznie zapraszamy.

»Jak stworzy¢ kultowg kawiarnie” — Prowadzacy Mateusz Gaca, wiasciciel
kawiarni ,,BRISMAN", szkolenie w jezyku polskim
Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Apro Trade/Akademia Kawy, MT Targi Polska

Szkolenie gastronomiczne MADE PROGRESS w FINANSACH — (nie) LICZYSZ,
(nie) ZARABIASZ

Sala konferencyjna B na 1 pietrze

Organizator: Zespot Made, www.maderestaurant.pl
Prowadzenie: Tomasz Habdas, Katarzyna Derdzinska
Wstep ptatny: 190 PLN netto

Prég rentownosci, oszczednosci, systemy motywacyjne, food cost — przedstawimy
i przec¢wiczymy kluczowe wskazniki finansowe opisujgce Twojg restauracje/kawiarnie

14.30- 15.30 MADE PROGRESS w FINANSACH - (nie) LICZYSZ, (nie)
ZARABIASZ

Prelekcja - Tomasz Habdas, MADE

Odpowiemy na pytania:
1. Jak przeprowadzi¢ analize rentownosci i sprawdzi¢ przy jakim poziomie
zaczynasz zarabiac na siebie?
2. W jakich przedziatach procentowych w relacji do obrotu, powinny zamykac
sie koszty, tak aby lokal generowat zysk?
3. Kiedy warto wprowadzi¢ system motywacyjny dla pracownikéw i jak go
skonstruowac zeby byt efektywny
4. Jak obserwowac food cost i jak kontrolowac jego wysoko$¢?

15.30-16.30  MADE PROGRESS w FINANSACH
Warsztat - Tomasz Habdas & Katarzyna Derdzinska, MADE

w trakcie warsztatu poznasz:
1. narzedzia umozliwiajgce skuteczng kontrole twoich finanséw

2. sposoby na poszukiwania realnych oszczednosci w twoim lokalu
www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:

M ltargi

Polska
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14.30 ~Deser w 5 minut”
Stoisko firmy Kandy B-65

Zapraszamy na stoisko firmy Kandy, gdzie pokazemy jak w kilka minut przygotowac
deser, ktory Swietnie smakuje i profesjonalnie wyglada. Uzyjemy do tego nadzien
cukierniczych Lauretta w gotowym do uzycia rekawie cukierniczym Rengo.
Przygotujemy babeczki, croissanty, rurki z kremem i inne stodkosci. Bedzie mozna
samemu sprobowac udekorowac korpus babeczki.

III DZIEN TARGOW — 23 MARCA (PIATEK), GODZ. 10.00 — 17.00

10.00 - 17.00 Olimpiada Wina
Strefa kawy i wina
Organizator: Szkota Wine rePublic

Firma Wine rePublic, akredytowany przedstawiciel najwiekszej szkoty winiarskiej
Wine&Spirit Education Trust z Londynu, zaprasza serdecznie wszystkich, ktorzy lubig
wyzwania i wino — przyjdz na Olimpiade Wina!

Przez caly dzien na specjalnej przestrzeni zorganizowanej przez Wine rePublic bedzie
mozna sprawdzi¢ swojg teoretyczng i praktyczng wiedze na temat wina. Pasjonatow
wina szczegolnie zachecamy do wziecia udziatu w mini-konkursach, a o kazdej petnej
godzinie bedziemy zachecaé $miatkdw do zmagania sie na scenie z profesjonalnymi
sommelierami, importerami wina i innymi pasjonatami.

Profesjonalistbw namawiamy, by sprawdzili swojg wiedze — taka zaprawa bojowa
przyda sie przed majowymi Mistrzostwami Polski Sommelieréw i innymi konkursami!

O godzinie 13:00 zaczynamy czeSc¢ teoretyczng zmagan najlepszych profesjonalistéw.
O godzinie 14.15 kolejny etap Olimpiady — cze$¢ praktyczna — degustacja w ciemno
win z catego Swiata.

Poprowadzi jg Szymon Milonas, ktdry swoje umiejetnosci udowodnit w programie The
Brain — Genialny umyst, bezbtednie rozpoznajgc zadane wina.

Dodatkowo zapraszamy na seminaria i prezentacje tematyczne przygotowane przez
naszych partneréw — co godzine, poczawszy od 10.30, w sali wykladowej obok stoiska
Wine rePublic.

10.00 — 16.00 XIII Festiwal Kuchni Greckiej
Strefa konkursowa
Organizatorzy: Theofilos Vafidis

Jak co roku ekipy kucharzy z catej Polski pod "fachowym okiem" miedzynarodowego
Jury przygotowujg autorskie dania z wykorzystaniem wskazanych w Regulaminie
i oryginalnych greckich produktéw.

10.00 - 17.00 "Gotujemy z najlepszymi"

Stoisko Selgros Cash&Carry i Transgourmet B-2 www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:
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Polska



10.30

11.00 - 13.00

11.00

11.30

12.30

10

E- D

URO
e —
G‘-‘ry WorLbHoTEL
o

Organizator: Selgros Cash&Carry i Transgourmet

Selgros Cash&Carry i Transgourmet zapraszajg na pokazy live cooking i degustacje
potraw przygotowywanych przez Kadre Narodowg Polskich Juniorow OSSKiC!
Gotujemy przez caty dzien na stoisku B-2.

Seminarium , Spektrum Rieslinga”
Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Szkota Wine rePublic

Szkolenie ,Restauracja bez rotacji pracownikéw, czyli zarzadzanie
personelem w XXI wieku”

Sala konferencyjna B/C na 1 pietrze
Organizator: Vision for Business
Wstep ptatny: 149 zt brutto

Zapraszamy na zupetnie nowe szkolenie, ktére dotyczy budowania zespotu i jest
rozwinieciem podstawowej wiedzy z zarzadzania personelem. Miedzy innymi
poruszymy nastepujgce tematy:

- Najczestsze przyczyny rotacji personelu, czyli czym kieruje sie pracownik opuszczajgc
miejsce pracy?

- Marka pracodawcy, czym kieruje sie pracownik wybierajgcy miejsce pracy?

- Jak zaplanowac i wprowadzi¢ skuteczny system prowizyjny.

- Dajesz ogtoszenie i nikt nie reaguje? Skuteczne i innowacyjne ogtoszenie o prace.

- Jak zbudowac relacje z Gos¢mi, aby polecali i wracali do restauraciji.

- Wysokie ego pracownika? Poznaj skuteczne metody wykorzystania potencjatu

,Deser w 5 minut”
Stoisko firmy Kandy B-65

Zapraszamy na stoisko firmy Kandy, gdzie pokazemy jak w kilka minut przygotowaé
deser, ktory Swietnie smakuje i profesjonalnie wyglada. Uzyjemy do tego nadzien
cukierniczych Lauretta w gotowym do uzycia rekawie cukierniczym Rengo.
Przygotujemy babeczki, croissanty, rurki z kremem i inne stodkosci. Bedzie mozna
samemu sprobowac udekorowac korpus babeczki.

Seminarium ,Dlaczego szkio ma znaczenie”

Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Szkota Wine rePublic

Niespodzianka
Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Szkota Wine rePublic www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:
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Szkolenie ,Nowoczesne zarzadzanie kosztem, czyli finanse w gastronomii”
Sala konferencyjna B/C na 1 pietrze

Organizator: Vision for business

Wstep ptatny: 149zt brutto

Zapraszamy na szkolenie podczas ktérego przekazemy Ci wiedze z efektywnego
zarzadzania kasztami w gastronomi. Poruszymy miedzy innymi nastepujgce tematy:

- Zarzadzanie kosztami nalezy zacza¢ od liczb, czyli jak pozna¢ swoj rzetelny wynik
finansowy.

- Jak poprawnie liczy¢ food cost i analizowa¢ wyniki

- Prawidtowe podejscie do receptury

- Receptura, a biad produkdji

- Jak poprawnie wyznaczy¢ cene sprzedazy w menu

- Zasada Pareto kluczem do sukcesu

- Zasada Pareto w recepturze i sprzedazy

- Prawidtowa analiza wyniku finansowego

- Prawidtowe podejscie do problemu naduzy¢

Seminarium ,Mastering Garnacha, czyli nowe oblicze grenache”
Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Szkota Wine rePublic

,Deser w 5 minut”
Stoisko firmy Kandy B-65

Zapraszamy na stoisko firmy Kandy, gdzie pokazemy jak w kilka minut przygotowac
deser, ktory Swietnie smakuje i profesjonalnie wyglada. Uzyjemy do tego nadzien
cukierniczych Lauretta w gotowym do uzycia rekawie cukierniczym Rengo.
Przygotujemy babeczki, croissanty, rurki z kremem i inne stodkosci. Bedzie mozna
samemu sprobowac udekorowac korpus babeczki.

Seminarium ,Ocena organoleptyczna w degustacji wina — pomoc czy
przeszkoda?”, prowadzacy Robert Wieprzkowicz-Rzewuski

Sala D obok strefy kawy i wina

Organizator: Szkota Wine rePublic

Organizatorzy zastrzegaja sobie prawo do zmian w programie

www.eurogastro.com.pl
www.worldhotel.pl

Organizator:
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