Образовательный проект 
«Школа гастрономического бизнеса Новосибирской области»

 Дата: 18-19 августа 2026 года                                     Место проведения: г. Искитим

Приглашаются: владельцы, топ-менеджеры, управляющие рестораном/кафе/ столовой/баром, начинающие предприниматели в сфере гостеприимства, директора/менеджеры  по персоналу, директора/менеджеры по маркетингу, технологи, шеф-повара, повара ресторанов/кафе/столовых/баров, кофеен, кондитерских, отелей, гостевых домов, объектов показа с организацией питания/дегустаций (на туристических маршрутах), прочие предприниматели, осуществляющие  деятельность, связанную с индустрией гостеприимства и туризма.

Продолжительность обучения: 18 часов                              Формат обучения: очный
Группа: 30 человек

ПРОГРАММА 

	
ТЕМЫ ЗАНЯТИЙ
	Дата проведения, регламент


	
	18 августа 2026 года

	БИЗНЕС МОДЕЛЬ. КОНЦЕПЦИЯ

	 
10.00-12.00


	РАЗБОР КОНЦЕПЦИЙ БИЗНЕСОВ УЧАСТНИКОВ  АКСЕЛЕРАТОРА

	12.00-13.30

	КОМАНДА
	14.00-16.00

	Эффективный найм сотрудников. Как искать единомышленников. Организационная структура.
Штатное расписание. Обязанности менеджеров. Внедрение чек- листов.
Расстановка точек контроля: как контролировать бизнес и не тушить пожары.

	

	ОПЕРАЦИОННОЕ УПРАВЛЕНИЕ
	16.00-18.00

	Идеальная финансовая модель.
Точка безубыточности, что на нее влияет больше всего, и как ее сократить.
Планирование текущей деятельности.
Как качественно планировать работу.
Структура Food-cost.
Почему спланированный закуп снижает Food-cost больше, чем себестоимость продуктов.
Затраты на персонал.
Повышение производительности труда как способ оптимизации затрат на персонал.
Планирование и бюджетирование.

	

	
	19 августа 2026 года

	МАРКЕТИНГ
	10.00-13.00

	Маркетинговые исследования.
Как проводить маркетинговые исследования своими силами и принимать решения на их основе.
Анализ собственных продаж.
Планирование прибыльного ассортимента. Стратегия и тактика ценообразования.
Привлечение гостей.
От креативного производства до стимулирования продаж.
Расчет и оценка возврата инвестиций в рекламу и маркетинг.
Работа с лояльными гостями.
Внедрение программ лояльности, постановка целей и обеспечение охвата гостей. Сегменты, анализ частоты и доходности сегментов. Разработка и оценка  эффективности акций.
ИИ инструменты.

	

	ХАССП. ИЗМЕНЕНИЯ В ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВЕ
	13.30-14.30

	
	

	УПРАВЛЕНИЕ КУХНЕЙ
	14.30-18.00

	Разработка продукта. 
Как организовать и оптимизировать производственные процессы от закупа до столика гостя. 
Как выстраивать отношения с шеф-поваром. 
Производственный контроль.
Составление и оптимизация меню.
Пищевая безопасность, внедрение стандартов.
Составление ТТК, проведение отработок, списания. Стафф-питание.
Мастер класс «Безотходное производство».
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