Plus de chiffre d'affaires,
plus de qualite, plus de
satisfaction - a un colt
plus bas!

gastro

wir coachen profikiichen




Loaching pour
ENGENGEETE

La situation Clients exigeants et soucieux des prix. Fréguentation irréguliére. Restes de
nourriture. Trop peu de collaborateurs qualifiés. Fluctuation élevée. Pression croissante
sur les codts. Beaucoup de restaurateurs sont satures - et travaillent littéralement
pour rien: si les hateliers et restaurateurs dont le chiffre d'affaires annuel allant
jusqu’a CHF 550 000.-* voulaient se payer un salaire décent, 65 % de ces entreprises
seraient déficitaires.

Le casse-téte Comment, en tant que propriétaire ou locataire, pouvez-vous gérer les
codts, avoir un salaire décent et désamorcer les problemes de personnel?

La solution 63 % du chiffre d'affaires, mais aussi une grande partie des frais et des
soucis de personnel sont genérés par la cuisine. C'est |a que vous devez commencer
par desamorcer la situation le plus rapidement possible. Nos coachs cuisiniers vous
montrent comment faire. Nous vous accompagnerons si vous décidez de relever

les défis. Ensemble, nous atteindrons la meilleure qualité adaptée a vos besoins et
constante, une cuisine qui rapporte et le retour a une meilleure qualité de vie pour
votre equipe de cuisine.

*Source: Statistiques GastroSuisse



Parlons sans détours.

Nos coachs sont des experts. lls sont chefs de cuisine avec

Maitrise Fédérale, cuisiniers gastronomiques diplémés, patis-
siers-confiseurs, hoteliers-restaurateurs diplomés, chefs de
cuisine en institution de santé et patrons.

lIs connaissent leur métier, que ce soit dans le secteur gastrono-
mique ou des soins et ont travaillé avec succes dans des cuisines
renommées en Suisse et a I'étranger. Beaucoup d’entre eux ont
eté directement impliqués ces dernieres années dans le dévelop-
pement de systemes de cuisson modernes et d'optimisation de
processus.







«Le coach en cuisine nous a donné
I'impulsion pour revaoir nos processus de
production. Nous avons remis en guestion

les habitudes et plusieurs processus ont

ete optimisés. En parallele, nous avons plus
de clients, sommes devenus plus productifs et
pouvons proposer des plats plus créatifs.»

Martin Stettler, Grill & Pasta Baren, Schipfen BE

Regardez avec nous au-dela
du bord de 'assiette.

Nous coachons des cuisines C'est vous qui décidez de I'évolution
professionnelles: du coaching:

- L'analyse de I'cffre et des processus - Ponctuel avec suivi si nécessaire

- Definition de la stratégie d'achat - En continu et en accompagnement pen-

- Une planification efficace et efficiente dant un temps déterming, par exemple
des processus de production et du pour I'introduction et I'optimisation de
personnel nouveaux systemes de cuisson

- Une cuisine et des technigues de cuisson  ~ >Ur place dans votre cuisine ou dans
modernes et économigues I'un de nos centres de formation

- Séparation de |a production et de Ia - Sur demande dans le cadre d'un accord
finition de gestion (appelé «lettre d'intention/

LOI) également avec une participation

- Cuisiner avec les «systemes suisses>» by
aux bénéfices/pertes.

- Production indépendante du temps

- Concevoir une offre plus attrayante et
plus rentable

- Evaluation d'une «4&me gamme> maison

- Dptimisation des procédés de production  Parlez-en avec nous: trouvons
et de logistigue entre les différents sites ensemble I'offre optimale pour vous.
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