Mehr Umsatz, mehr Qualitat,
mehr Zufriedenheit -
zu tieferen Kosten!

gastro

wir coachen profikiichen




Loaching
Fir Gastronomen.

Die Situation Anspruchsvolle, preisbewusste Gaste. Unregelmassige Nachfrage. Speiseres-
ten. Zu wenig qualifizierte Mitarbeitende. Hohe Fluktuation. Steigender Kostendruck. Viele
Gastronomen sind am Anschlag - und arbeiten buchstablich umsenst: Wiirden sich die
Unternehmer von Hotels und Restaurants mit einem Umsatz von bis zu 550 000 Franken™
jahrlich einen Unternehmerlohn auszahlen, waren b5 Prozent dieser Firmen defizitar.

Die Knacknuss Wie gestalten Sie als Wirt/in oder Pachter/in Ihren Betrieb so, dass Sie
die Kosten im Griff haben, sich einen angemessenen Unternehmerlohn auszahlen und die
Personalsorgen entscharfen kénnen?

Die Losung 63 Prozent* des Umsatzes aber auch ein Grossteil der Personalkosten und
-sorgen werden mit Kochen generiert. Hier miissen Sie ansetzen, um maglichst schnell
die Situation zu entscharfen. Wie das geht, zeigen Ihnen unsere Kichen-Coaches. Wir
begleiten Sie, wenn Sie sich entschliessen, die Herausforderungen anzupacken. Gemein-
sam erreichen wir beste, konstante und auf Ihre Bedirfnisse abgestimmte Qualitat, eine
Kiiche, die rentiert und wieder Lebensqualitat fir Ihre Kiichencrew.

*Quelle: Branchenspiegel GastroSuisse



Wir schenken Ihnen
reinen Wein ein.

Unsere Coaches sind Experten. Sie sind Kiichenchefs und Produk-
tionsleiter HF, diplomierte Gastronomiekdche, Konditor-Confiseu-

re, diplomierte Hotelier-Restaurateure HF, Heimkiichen-Chefs und
Betriebsleiter.

Sie kennen das Metier in der Care- und Gastro-Branche aus
erster Hand und waren in namhaften Kiichen im In- und Ausland
erfolgreich tatig. Viele von ihnen waren in den letzten Jahren y
direkt beteiligt an der Entwicklung moderner Kochsysteme und
optimierter Prozesse.







«Der Kichen-Coach hat uns den Anstoss
zur Uberprifung unserer Produktionspro-
zesse gegeben. Wir haben Gewohnheiten

hinterfragt und etliche Prozesse optimiert.

In der Zwischenzeit haben wir mehr Gaste,
sind aber produktiver geworden und kén-
nen darum kreativere Gerichte anbieten.»

Martin Stettler, Grill & Pasta Baren, Schipfen

Schauen Sie mit uns
uber den Tellerrand.

Wir coachen Profikiichen: Wie das Coaching lduft, bestimmen Sie:

- Analyse Ihres Angebots und der - punktuell nach Bedarf mit Nach-
Prozesse betreuung

- Definition der Einkaufsstrategie - kontinuierlich und begleitend tber

- Effiziente und wirkungsvaolle Planung Bing .bES't“T'"mtE Zett, heispi_el_sweise
von Produktionsprozessen und fir die Einfihrung und Optimierung
Personaleinsatz neuer Kochsysteme

- Moderne und wirtschaftliche Koch- -vor Ort in lhrem Betrieb oder in einem
und Gartechniken unserer Ausbildungscenter

- Entkoppeln von Kiiche und Service - auf Wunsch im Rahmen einer Ma-

nagement-Vereinbarung (sog. Letter

of Intent/LOI) auch mit Erfolgs-/Ge-
- Zeitunabhangige Produktion winnbeteiligung.

- Kochen mit «Swiss Systems>»

- Gestaltung attraktiver und rentabler
Angebote

- Evaluation von Inhouse-Convenience

- Standortubergreifende Optimierung W%
der Abldufe, der Produktion und der il . . ‘
Lagistik Sprechen Sie mit uns: Gemeinsam fin-

den wir das optimale Angebaot fiir Sie.
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