W niniejszym materiale prezentujemy Panstwu przyktadowe, wybrane innowacje
technologiczne (5), marketingowe (3), organizacyjne (3) i spoteczne (3), uwzglednione
w ofercie merytorycznej Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci

w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie.

1. CLEANSMOKE (OCZYSZCZONY DYM) - WEDZENIE NA ZIMNO

Clean Smoke jest zréwnowazong alternatywa dla konwencjonalnego wedzenia. Podczas

procesu, w warunkach kontrolowanych, z surowych trocin wytwarzany jest dym wedzarniczy. Dym

jest kondensowany z wodg pitng, a nastepnie zostaje uwolniony w wielostopniowym procesie

oczyszczania z niepozadanych substancji szkodliwych, takich jak popiét, smota, wielopierscieniowe

weglowodory aromatyczne, a w tym benzopiren. Zachowane zostajg tylko wazne sktadniki dymu,

ktére sa odpowiedzialne za smak, odpowiedni kolor, zakonserwowanie oraz wtasciwosci tekstury

wedzonego produktu.

ZASTOSOWANIE:

>

>

Metoda ma na celu zahamowanie powstawania niepozadanych drozdzy i plesni w trakcie
dojrzewania produktu;

Celem wedzenia zimnego jest nadanie produktowi przyjemnego posmaku dymnego
i odpowiedniego koloru;

Technologia zachowuje wszystkie cechy organoleptyczne produktu, takie jak smak, kolor,
zapach oraz zapewnia bariere mikrobiologiczna;

Wedzarze uzywajacy CleanSmoke mogg stworzy¢ o wiele bardziej delikatny aromat dymny.
W przypadku dobrego przyprawiania, potaczenie réznych nut drewna tworzy dym, ktoéry
jest znacznie bardziej wyrafinowany niz typowe drewno bukowe;

Zywnos$¢ wedzona za pomoca CleanSmoke ma taki sam okres trwatosci, jak w przypadku
jej tradycyjnego odpowiednika.

KORZYSCI:

vV V V V
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Skrécenie czasu wedzenia; zmniejszenie ubytkéw masy w gotowym produkcie;

Poprawa jakosci sensorycznej; wysoka jakos$¢ zdrowotna;

Zmniejszenie kosztéw mycia komér; do 90% mniejsze zuzycie wody;

Zywno$é¢ bez szkodliwych dodatkdw, jak popidt, smota i wielopierscieniowe weglowodory
aromatyczne (WWA); 30% zmniejszenie emisji gazow cieplarnianych;

50% mniejsze zuzycie drzew; 50% mniejsze zuzycie energii.
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2. COOK & CHILL (UGOTUJ | SCHLOD?Z)

Jest to metoda przygotowywania zywnosci, ktéra pozwala na przygotowanie potraw
z wyprzedzeniem czasowym. Potrawy gotowane sg do minimum 70 stopni Celsjusza, do 80 - 90 %
catego procesu, nastepnie szybko schtadzane do temperatury ponizej 3 stopni Celsjusza,
w czasie nie dtuzszym niz 2 godziny. Tak przygotowane potrawy moga by¢ przechowywane
w temperaturze 0-3°C do 3-5 dni w komorach lub szafach chtodniczych. Przy wydawaniu dan
nalezy dokonczyé¢ pozostate 20% procesu gotowania i wydaé potrawy w czasie nie dtuzszym niz
30 min od zakohczenia procesu.

Podstawowe etapy procesu technologicznego produkcji potraw COOK & CHILL to:

przygotowanie surowcéw === obrébka termiczna === gwattowne schtodzenie ===
magazynowanie w temperaturach chtodniczych === odgrzanie i wydanie do konsumpcji

ZASTOSOWANIE:

Technologia znajduje zastosowanie w obiektach, w ktérych przygotowuje sie potrawy najpierw
schtodzone, a nastepnie podgrzewane i podawane klientom.

W  technologii Cook&Chill zastosowanie znajdujg: innowacyjne chtodzarko - zamrazarki,
szybkoschtadzarki, piece konwekcyjno - parowe. Innowacyjne urzadzenia w zestawie optymalizuja
prace, zwiekszaja wydajnos¢ i zapewniajg bezpieczenstwo zywnosci, wydtuzajagc okres
przechowywania dan, redukujac rozprzestrzenianie sie bakterii i chronigc potrawy przed utraty
objetosci i wysuszeniem. Utatwiajg réwniez poruszanie sie w kuchni, zajmujac mniej miejsca niz
oddzielnie postawione urzadzenia.

KORZYSCI:

» Woyeliminowanie procesu przetrzymywania goracej zywnosci, tak jak wymaga tego system
tradycyijny;

Eliminacja produkcji w okresach szczytowych;

Lepsza organizacja czasu pracy personelu;

Brak widocznych negatywnych efektéw w smakowitosci i wartos$ci zywieniowej;
Oszczednosc¢ kosztéw - zakup surowcdw w wiekszych ilosciach po nizszych cenach;

YV V V V V

Energooszczedne urzadzenia wptywaja na nizsze koszty zuzycia pradu.
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3. TECHNOLOGIA SOUS - VIDE

Technologia polega na gotowaniu potraw w prézni w niskiej temperaturze przez dtugi okres
czasu. Technika opiera sie na gotowaniu mies, ryb oraz innych produktéw spozywczych,
zamknietych wczesniej szczelnie (prézniowo) w plastikowej torebce w kapieli wodnej lub parowe;j
(w piecu) o stosunkowo niskiej temperaturze, ktora nie przekracza 100°C (a nawet 90°C). Niektére
miesa przygotowane w ten sposéb podgrzewane sg do zaledwie 60 stopni Celsjusza. Dzieki temu
mieso jest bardziej soczyste i miekkie, a warzywa zachowujg swéj naturalny smak i aromat.

Do gotowania metodg Sous - Vide potrzebne sg co najmniej dwa urzadzenia: Pakowarka prézniowa
do hermetycznego zamykania woreczkéw oraz cyrkulator sous vide, ktéry utrzymuje temperature
wody na pozadanym poziomie.

ZASTOSOWANIE:

» Technologia sous-vide jest obecnie szeroko stosowana przez restauratoréw oraz do
produkcji zywnosci wygodnej, ktéra nadaje sie do bezposredniego spozycia lub spozycia po
krotkotrwatej obrébce, np. rozmrozeniu lub podgrzaniu w kuchence mikrofalowej,
w dowolnym czasie i réznorodnych warunkach;

> Metoda jest szczegdlnie przydatna w przypadku miesa wagyu (wotowina wagyu pochodzi
z Japonii - najbardziej ekskluzywne mieso na $wiecie), ktére wymaga dtugiego gotowania,
aby stato sie miekkie i soczyste;

» Potrawy, ktérych przygotowanie w technologii sous-vide uwydatni ich wszystkie walory, to
potrawy miesne w sosach oraz warzywne mieszanki;

» W wielu przypadkach za pomocga technologii sous-vide przygotowywane sg cate dania
obiadowe.

KORZYSCI:

» Ze wzgledu na walory smakowe, a takze odzywcze, metoda uznawana jest za jeden
z najzdrowszych sposobdéw przygotowywania positkow;

» Warunki panujace podczas poszczegdlnych etapéw (pakowanie préozniowe surowcow,
niska temperatura procesu) pozwalajg na ograniczenie strat sktadnikéw bioaktywnych
i zmniejszenie zmian struktury, co w konsekwencji pozwala na uzyskanie produktéw
o wysokiej jakosci sensorycznej i odzywczej;

» Przy sous-vide obserwuje sie zmniejszone straty objetosci i gramatury przygotowywanych
potraw.
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4. MIKSOLOGIA MOLEKULARNA W OPCJI ALKOHOLOWEJ | BEZALKOHOLOWEJ

Miksologia molekularna jest czescig kuchni molekularnej. Ten rodzaj barmanstwa skupia sie na
ingerencji w teksture, smak lub aromat drinka. Do tego celu wykorzystuje sie substancje chemiczne,
ktére wptywaja na konsystencje koktajlu. W miksologii molekularnej uzywa sie szeregu
specjalistycznych przyrzadéw gastronomicznych, takich jak opalarki gazowe, syfony cisnieniowe,
pakowarki prézniowe czy pojemniki na ciekty azot.

ZASTOSOWANIE:

Do przygotowywania drinkéw molekularnych wykorzystuje sie nastepujgce techniki:

>

>

Y

Sferyfikacja - polega na zmianie struktury z ptynnej w posta¢ kuleczek, niewielkich jak
kawior albo wiekszych, jak np. zéttko jajka;

Zelowanie - polega na powstawaniu alkoholowych galaretek lub makaronéw wina, dzieki
zastosowaniu wyciagu z alg, ktéry po zmieszaniu z alkoholem i innymi sktadnikami zastyga
przy odpowiedniej temperaturze tworzac m.in. makaron alkoholowy;

Suspensja - zageszczenie ptynnych substancji;

Emulsyfikacja - zmiana ptynnej substancji w piane.

Zastosowanie miksologii molekularnej:

YV V V V
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kawiory - owocowe i alkoholowe - w koktajlach tyzkowych i bezalkoholowych;

ravioli - sferyczne alkoholowe i bezalkoholowe;

zele alkoholowe i bezalkoholowe, w tym koktajle w réznych postaciach zelowych;

piany i pianki smakowe: piana zageszczana i nie zageszczana - w koktajlach klasycznych
Z uzyciem pian i z puchem ze sktadnikéw alkoholowych i bezalkoholowych;

sorbety alkoholowe z zastosowaniem ciektego azotu oraz suchego lodu, sorbety
zageszczone, popcorn alkoholowy;

koktajle z alkoholem infuzowanym za pomoca techniki Sous - Vide;

produkcja syropow smakowych oraz bittersow.

KORZYSCI:

Y V¥V

Drinki stanowig potaczenie unikatowego smaku z niespotykang estetyka;

Budowanie karty menu z elementami miksologii molekularnej;

Odpowiednie umiejetnosci kelnera, barmana, kucharza, moga znacznie zwiekszy¢ szanse na
zatrudnienie i przyczyni¢ sie do podniesienia zarobkdéw, stanowia inspiracje do nauki,
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prowadzenia wtasnych badan, rozwijania wiedzy poza standardowym taczeniem

istniejagcych smakow;
» Praca z technikami gastronomii molekularnej daje mozliwos¢ ciggtej transformacji
pojedynczych smakéw i koktajli.

5. BARISTA Z LATTE ART | SELFIE CAFE (WYDRUK NA KAWIE - OBStUGA
DRUKARKI DRUKUJACEJ NA KAWIE)

Innowacja polega na potaczeniu techniki malowania wzorkéw i rysunkéw na kawie - Latte Art
Z innowacjg w dziedzinie baristyki - drukarki 3D do wykonywania dowolnych obrazéw na
spienionym mleku na kawie. Filamentem w drukarce 3D jest ekstrakt z kawy, dzieki czemu napdj
nie zmienia smaku oraz estetyki.

ZASTOSOWANIE:

> Innowacja stuzy do serwowania przez baristéw kawy wraz ze spersonalizowanymi
kolorowymi rysunkami na piance w postaci np. logo firmy, grafiki lub selfie, dzieki
wykorzystaniu innowacyjnych drukarek 3D;

» Na rynku istniejg modele gotowych urzadzen wraz z aplikacjag mobilng. Dzieki aplikacji
oprécz standardowych obrazéw i tekstéw mozna wykorzystaé zdjecia do wydrukowania
selfie na piance. Wystarczy zrobi¢ zdjecie telefonem komérkowym i przytozy¢ telefon do
ekranu urzadzenia - na podstawie kodu QR drukarka pobiera zdjecie i drukuje na kawie;

» W przypadku logotypu i reklam wystarczy wgraé logotyp lub inng grafike do systemu
drukarki za pomocg portu USB lub kodu QR;

» W ofercie wielu firm jest takze wynajem drukarki 3D - na targi, konferencje, eventy oraz
wesela wraz z obstugg profesjonalnego baristy z catym barem kawowym lub jako
pojedyncze urzadzenie do samodzielnej obstugi.

Dodatkowe funkcjonalnosci drukarki to druk na piwie, drinkach, koktajlach mlecznych, produktach
spozywczych o ptaskiej powierzchni np. deserach, ciastkach, czy butkach do hamburgeroéw.

KORZYSCI:
» Aby opanowac skomplikowane techniki tworzenia wzorkéw na kawie, potrzeba dziesigtek

lub setek przygotowanych filizanek kaw ze spienionym mlekiem, drukarka 3D rozwiazuje
ten problem poprzez gotowe wydruki tatwe w edycji;
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>
>

Stosowanie w drukarkach 3D barwnikéw jadalnych zgodnych z normami UE;

Odpowiednie umiejetnosci baristy zwiekszajg szanse na zatrudnienie i przyczyniaja sie do
podniesienia ich zarobkow.

6. CROSS - SELLING

Metoda marketingu, ktéra zyskuje coraz wiekszg popularnosé, polegajaca na oferowaniu
gosciom dodatkowych produktéow lub ustug, ktére mogg uzupetni¢ ich obecne zamoéwienie.
Zatozeniem strategii jest zwiekszenie kwoty zakupu podczas jednej transakcji. Gtéwnym celem
metody jest maksymalizacja rachunku. Cross - selling w gastronomii rozumiany jest jako sprzedaz
dodatkowych produktéw, dan i napojow do juz ztozonego zamowienia.

ZASTOSOWANIE

Metoda ta stosowana jest bardzo czesto w duzych sieciowych restauracjach oraz
kawiarniach;

Do gtéwnego dania w restauracji mozna polecié¢ gosciom pasujgce wino lub przekaski jako
idealne uzupetnienie positku.

Sprzedaz dan po nizszej cenie generuje wiekszg sprzedaz i wiekszy przychdéd dla restauracji;
Zamiast sprzedawac pojedyncze, konkretne pozycje z menu, klient zamawia od razu zestaw
sktadajacy sie na przyktad z przystawki, dania gtéwnego, deseru oraz napoju w cenie nizszej,
niz gdyby zaméwit kazde z tych dan oddzielnie;

W sprzedazy a la carte proponowane s3 napoje na poczatku positku, jeszcze przed
przyjeciem zamdwienia na danie gtéwne;

W kawiarniach i barach sugeruje sie ciastka do kawy (lub kawa do ciastka) oraz napéj do
kanapki.

W metodzie mozna zaproponowac klientowi: przystawki, przegryzki do napojéow, dodatkowe
suréwki do dania gtéwnego, pairing alkoholi, desery, napoje gorace do deseréw, likiery deserowe.

KORZYSCI

» Komunikacja pomiedzy klientem a personelem, ma na celu zdiagnozowanie korzysci, jakie
klienci moga zyskac dzieki skorzystaniu z propozycji;

» Metoda w pierwszej kolejnosci ma na celu zadowolenie goscia, a potem korzys¢ dla lokalu,
to sprawia, ze wiecej gosci bedzie wyraza¢ pozytywne opinie o lokalu, a grono statych
klientéw bedzie sie powieksza¢;

» Dlakelneréow cross selling jest narzedziem do uzyskania wyzszej prowizji ze sprzedazy oraz

osiggniecia pewnych wynikéw sprzedazowych;
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> Zwiekszenie wartosci zamowienia;

» Wieksza lojalno$¢ klienta; wzrost zadowolenia klienta;
» Woypracowanie wiekszej premii przez kelneréw;

7. UP-SELLING

Technika ta polega na proponowaniu gosciom wyzszej jakosci produktéw (drozszej alternatywy
z karty) lub ustug, ktére spetnig ich oczekiwania na wyzszym poziomie. Metoda ma na celu
maksymalizacje warto$ci zamoéwienia.

ZASTOSOWANIE

Innowacja marketingowa ma na celu namowienie klienta do zakupu drozszego produktu zamiast
tego wybranego pierwotnie lub pakietu dodatkowych ustug, ktére zwiekszg kwote zakupu.
Najlepszym sposobem wdrozenia jest sprzedaz sugestywna i odpowiednia konstrukcja oferty oraz

menu.

W tym celu rekomendowane jest powiekszanie porcji poprzez proponowanie:

» Dodatkowych sktadnikéw: ptatne sosy, podwodjny ser, dodatki do pizzy, syrop do kawy;

» Drozszych odmian zaméwionego dania/napoju: stek z wyzszej jakosci miesa, herbata
zimowa lub czajniczek zamiast standardowej herbaty, drozszy alkohol zamiast
podstawowego, woda premium zamiast zwyktej;

» Zamiane dodatku podstawowego na dodatek premium: lepszy alkohol do koktaijli, zamiana
ziemniakdéw na frytki za doptata;

» Wiekszej porcji czyli up sizingu: micha pierogéw, duza kawa, wieksza satatka, deska seréw
na dwie osoby, butelka wina zamiast kieliszka wina;

> Zestawow zawierajacych wybrane danie: kanapka + napdj, kurczak + frytki + napoj;

> Elementow dan na sztuki w sprzedazy dan sktadajacych sie z elementéw policzalnych:
nuggetséw, krewetek, sajgonek.

KORZYSCI

» Promowanie nowosci i ofert specjalnych;

» Komunikacja pomiedzy klientem a personelem ma na celu rozpoznanie korzysci, jakie moze
zyskac klient oraz przekonanie klienta do skorzystania z drozszej propozycji;

» Poznanie gustu klienta ma na celu dostosowanie propozycji z menu, w celu zaproponowania

doktadnie tego, czego oczekuje klient;
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Maksymalizacja zysku z kazdej transakcji;

Zwiekszenie wartoséci zamoéwienia;
Woypracowanie wiekszej premii przez kelneréow;

YV V V V

Wozrost zadowolenia klienta.

8. NEUROMARKETING GASTRONOMICZNY

Neuromarketing to potgczenie wiedzy marketingowej oraz podstaw psychologii cztowieka.
Dziedzina wykorzystuje narzedzia pomiarowe stosowane w naukowych badaniach
psychofizjologicznych i wiedze o zachowaniach cztowieka w procesie optymalizacji bodzcéw
marketingowych. Neuromarketing gastronomiczny to zestaw narzedzi i strategii majgcych
zastosowanie w obstudze restauracji, jego celem jest nadanie priorytetu obecnym i potencjalnym
gosciom.

ZASTOSOWANIE

Neuromarketing gastronomiczny jest dziedzing marketingu gastronomicznego opartg na procesie
wyboru restauracji i jedzenia, ktére bedzie spozywane przez gosci. Po jego zbadaniu uzyskuje sie
wyniki, ktére utatwiaja projektowanie profili konsumenckich w celu zastosowania strategii
marketingowych, ktére moga pomdc w zwiekszeniu atrakcyjnosci produktéw i ustug dla nowych
klientow. Nowoczesne metody badan reakcji konsumentéw na dane bodZce pozwalajg na
stworzenie produktu trafiajgcego idealnie w gusta klientéw.

Wykorzystanie technik neuromarketingowych w gastronomii:

> Pisanie perswazyjne: uzywanie stéw opisujacych smaki i zapachy poszczegdlnych dan
spowoduje, ze klienci bedg je sobie wyobrazaé i z ciekawosécig probowac;

» Woykorzystanie nazwy pochodzenia produktéw: jest synonimem wysokiej jakosci, Swiezej
i naturalnej zywnosci, informowanie w menu o kazdym ze sktadnikéw, z ktérych sktada sie
kazde danie;

» Strukturyzacja menu: jako pierwsze w menu umieszcza sie pozadane dania i napoje a takze
specjalnosci lub sugestie dnia, wyniki badan wykazaty, ze 35% klientow restauracji wybiera
dania z pierwszej strony karty;

» Porcje: umieszczanie w menu réznych wielkosci porciji, klienci najchetniej wybierajg porcje
Srednie;

> Profesjonalne obrazy: wykorzystanie profesjonalnych zdje¢ podkresla jako$¢ oferowanych
dan, zdjecia powinny uchwyci¢ kazdy szczegoét, fakture i kolor dania;
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Sposdb patrzenia w menu: klienci zwracajg wiekszg uwage na pewne obszary w menu: lewy

gorny i prawy dolny rég sa tymi, ktére przyciggajg najwiecej uwagi;

Waga menu: w neuromarketingu wazne jest, aby menu restauracji miato umiarkowang
wage, nie byto ciezkie i nie do opanowania, zbyt lekkie powoduje, ze ludzie nie przywiazuja
do niego wiekszej wagi;

Czcionka: dla czesci pikantnej w menu zalecane s3 czcionki kanciaste, w czesci poswieconej
deserom uzy¢ nalezy zaokraglonych czcionek;

Kolory: kolor czerwony, pomaranczowy lub zétty zwiekszajg apetyt klientéw, niebieski ma
tendencje do zmniejszania apetytu, zielen i braz s3 odpowiednimi odcieniami aby stworzy¢
naturalng i zdrowa atmosfere;

Metody neuromarketingu wykorzystywane w badaniach:

>

YV V V V V

Eye - tracking - najczesciej wykorzystywana metoda - pozwala zbadac jakie obszary
zainteresowaty klienta, na jakich zatrzymat wzrok na dtuzej oraz okresli¢ kolejno$¢ wyboru
Sciezki spojrzenia danego konsumenta;

Pomiary cisnienia krwi i tetna;

Analiza napiecia gtosu;

Analiza mikro ekspresji mie$ni twarzy;

Pomiary reakcji skérno-galwanicznej;

Obserwacja aktywnosci uktadu oddechowego.

KORZYSCI

>
>
>
>

Zrozumienie potrzeb konsumentéw;
Rozpoznanie segmentu klientow;
Oszczednosc czasu i pieniedzy;
Wzrost zadowolenia klienta.
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9. WIRTUALNY MANAGER (MANAGER PRACUJACY ZDALNIE)

Innowacja stworzona w celu utatwienia codziennej pracy w restauracji oraz obnizenia kosztéw
wynikajacych z zatrudnienia na state wykwalifikowanego i skutecznego managera restauracji.
Innowacja polega m.in. na zakupie ustugi wirtualnego managera, pracujgcego zdalnie.

ZASTOSOWANIE:

» Rozwigzywanie probleméw restauratoréw, zwigzanych z funkcjonowaniem restauracji;

» Codzienny kontakt zdalny z wirtualnym managerem oraz systematyczne spotkania
stacjonarne (minimum 2 razy w miesigcu);

» Szkolenie nowych pracownikéw oraz podnoszenie kompetencji pracujacego personelu;

» Pozyskiwanie nowych pracownikéw przez wirtualnego managera;

» Reklama restauracji;

» Wspodtpraca managera wirtualnego z kilkunastoma restauracjami.

KORZYSCI:

» Obstuga kadrowa, kompleksowa pomoc w rozwigzywaniu probleméw z personelem,
W czasie rzeczywistym;

» Oszczedno$¢ czasu wtascicieli restauracji, niskie koszty dla restauratora zwigzane
Z zaangazowaniem wirtualnego managera;

» Tworzenie dziatan grupowych miedzy restauracjami np.: wspélna sprzedaz i promocja
w grupach docelowych;

» Fachowe doradztwo;

» Zarzadzanie zmianami;

» Wprowadzanie innowacyjnych rozwigzan, pomoc wdrozeniowa dla nowych procedur;

» Obstuga administracyjna.
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10. STANDARYZACJA RECEPTUR

Innowacja polega na opracowaniu zestawu receptur na podstawie ktérych sporzadzana jest
kalkulacja przygotowywanych dan i napojow. Daje to gwarancje powtarzalnosci dan i napojéw bez
zmian w jakosci, jakie wynikaja z roznego doswiadczenia kucharzy w procesie przygotowywania
potraw.

W recepturze gastronomicznej znajduje sie:

Nazwa dania i przynaleznos¢ do grupy (zupy, dania gtéwne, desery, napoje gorace itp.);
Liczba wyprodukowanych dan z podanych gramatur - szt., porcja, litr, itp.;

Sktadniki wraz z doktadnymi gramaturami i jednostkami;

Niezbedne wyposazenie do przygotowania dania lub napoju;

Kolejno$¢ wykonywanych czynnosci i sposéb przygotowania;

Czas obroébki wstepnej i przygotowania dania w catosci;

Sposodb serwowania, zasady podawania na talerzu, ilo$¢ poszczegdlnych sktadnikéw;
Informacja o mozliwych zamiennikach w przypadku braku jednego ze sktadnikéw;
Zdjecie gotowego dania na talerzu.

YV V V VYV Y Y VYV

ZASTOSOWANIE

Receptury gastronomiczne oprécz przygotowywania dan (zup, dan gtéwnych, deseréw, napojéw
goracych, itp.) znajduja takze zastosowanie w kontroli stanéw magazynowych.

Pozwala to na doktadne obliczenie food costu, czyli kosztu przygotowywania serwowanych dan.
W ramach innowacji istnieje wiele programéw komputerowych, ktére utatwiaja nie tylko tworzenie
procedur, ale taczenie ich takze ze stanami magazynowymi. Automatycznie generowana jest lista
zakupow, gdy konczy sie jaki$ produkt. Systemy do standaryzacji receptur dedykowane s3 dla
branzy gastronomicznej w tym: restauracji, pizzerii, lokali sushi, bistro, food truckéw, pubdéw,
baréw, cukierni, kawiarni, lodziarni.

KORZYSCI

» Zapewnienie spdéjnosci smaku, tekstury i wygladu dania, niezaleznie od tego, kto je
przygotuje;
Spetnienie standardéw jakosciowych, ekonomicznych i wielkosciowych lokalu;

Y V

Lepsza kontrola stanéw magazynowych; ustalenie wtasciwej ceny dania za porcje jedzenia.
» Oszczednosci finansowe; oszczednos$¢ czasu.

11

KRAJOWY Rzeczpospolita SFinansowane przez

é PLAN - Polska Unie Europejska

-~ ODBUDOWY NextGenerationEU




11. TABLETY DOTYKOWE DLA GOSCI RESTAURACJI

Innowacje w organizacji pracy lokalu gastronomicznego moga dotyczy¢ wykorzystania tabletéw
dotykowych w lokalach gastronomicznych do sktadania zamoéwienia przez klientéw. Zamiast
tradycyjnej, papierowej karty dan, klient dostaje do reki tablet pozwalajacy na ztozenie zaméwienia.
Wraz z listg pozycji menu prezentowane sg atrakcyjne zdjecia dan i napojéw w menu. Innowacja
polega na polepszeniu interakcji pomiedzy restauracja a gosciem.

ZASTOSOWANIE

Wiele nowoczesnych restauracji wyposazonych jest w inteligentne tablety do obstugi
restauracyjnych zamowien, dzieki czemu kolejne realizacje trafiajg w czasie rzeczywistym
bezposrednio do szefa kuchni. Innowacja przeznaczona jest w szczegélnosci dla: restauraciji, pizzerii,
kawiarni, matej gastronomii, klubéw, sieci lokali, fast food-6éw. Umieszczenie w ofercie
profesjonalnych i atrakcyjnych zdje¢ dan i napojéw dodatkowo wptywa na wyobraznie osoby
zamawiajacej i sktania do szybszego zamoéwienia.

W menu do wykorzystania s3 filtry zawezajace liste pozycji do wybranych kategorii (np. $niadanie,
obiad, kolacja, zupy, napoje itp.). Nastepnie koszyk zamoéwienia wyswietla podsumowanie
wybranych dan i napojéw, ktére zostang przekazane do realizacji. Uzytkownik wskazuje numer
stolika, godzine wykonania zaméwienia. Odpowiednia aplikacja moze sugerowac takze klientowi
napoje i przystawki pasujace do ztozonego zaméwienia. Obstuga lokalu widzi na biezaco stan
wszystkich zaméwien na ekranie i moze modyfikowa¢ ich status.

KORZYSCI

Tablety pozwalajg zaoszczedzi¢ czas oczekiwania na realizacje zamoéwienia przez gosci, poprzez
wyeliminowanie ewentualnych pomytek przy sktadaniu zaméwien, zarzadzanie statusem zlecen
Z poziomu wygodnego panelu, wprowadzanie zmiany w menu w dowolnej chwili oraz poznanie
tych pozycji menu, ktére cieszg sie najwiekszym zainteresowaniem. Automatyzacja dziatan
optymalizuje czas pracy personelu restauracji. Tablety eliminujg koniecznos¢ zapisywania kolejnych
zlecen w formie papierowe;.

Szybkie tworzenia zaméwienia; ustawianie zaméwien w odpowiedniej kolejnosci;
Podglad statusu zaméwienia; biezacy stan wszystkich zaméwien na ekranie;
Zarzadzanie statusem zlecen; optymalizacja czasu pracy;

tatwe podsumowania kasowe;

Zrédto informaciji dla wszystkich pracownikéw;

Woyeliminowanie klasycznej, papierowej formy przekazywania zaméwien.

YVV VYV VY
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12. POSMAKUJMY SWIATA - LET'S TASTE THE WORLD

Innowacja skierowana do uczniéw z niepetnosprawnoscia w stopniu lekkim i umiarkowanym,
ktérzy uczg sie w klasach o profilach kucharz i cukiernik.

Innowacja spoteczna polega na zapoznaniu uczniéw z tradycyjnymi przepisami krajéw partnerskich.
W ramach metody uczestnicy poréwnujg sposob przygotowania i podania potraw oraz poznajg
przepisy, sktadniki oraz instrukcje wykonania dan.

Na zajeciach wykorzystywane sg takie narzedzia technologiczne jak: Canva, Paint, Paint 3D,
Genially, Edytory zdje¢ i video.

ZASTOSOWANIE

>
>

>

Poznanie tradycyjnych przepiséw kulinarnych krajéw partnerskich;

Poznanie i opanowanie uzycia nowych narzedzi TIK;

Wtaczenie w miedzynarodowg wspodtprace osob z niepetnosprawnosciami, integracja
i wyréwnanie szans edukacyjnych;

WHtaczenie mtodych oséb niepetnosprawnych w projekty miedzynarodowe i zintegrowanie
ich z w petni sprawnym spoteczenstwem;

Zapoznanie sie z kulturg i tradycjami krajow partnerskich;

Przetamanie barier jezykowych, spotecznych i emocjonalnych u uczniéw
Z niepetnosprawnoscig w stopniu lekkim i umiarkowanym:;

Rozbudzenie samodzielnosci ucznidow.

KORZYSCI

V V V V V V V

Kanat na YouTube, na ktérym mozna znalez¢ instruktaze wykonania potraw;
Ksiazka z przepisami miedzynarodowymi;

Padlet ze $wietami kulinarnymi obchodzonymi w krajach partnerskich;
Padlet z zakodowanymi pytaniami kulinarnymi;

Filmy o szkotach i krajach partnerskich;

Ksigzka przedstawiajgca uczestnikéw projektu;

Ankiety, relacje ze spotkan online, zdjecia i filmy z realizacji dziatan projektowych.
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13. JEM ZDROWO | KOLOROWO

W ramach innowacji spotecznej uczestnicy projektu razem pracujg nad wspoélnymi produktami:
quizami, ankietami Google Forms, prezentacjami wykonanymi w Google Slides oraz Canva,

kolekcjami Wakeleta, akrostychem (wierszem) projektowym i ksigzka kucharska StoryJumper.

Uczestnicy ogladaja i dyskutuja nad pomystami uczniéw z innych szkét partnerskich, maja takze
mozliwo$¢ zobaczy¢ sie ,na zywo” podczas spotkania z ekspertem.

Uczniowie omawiaja efekty wspodlnej pracy oraz dyskutujg o juz stworzonych produktach (np.
plakatach, hastach) i planuja kolejne dziatania projektowe.

ZASTOSOWANIE | PRZEBIEG

V V V V V V V V VYV VY

Ogladanie i dyskutowanie nad pomystami uczniéw z innych szkét partnerskich;
Podziat zadan w projekcie pomiedzy uczniéw;

Przygotowywanie quizu o szkotach;

Udziat w konkursie na logo projektu;

Tworzenie prezentacji w Canvie;

Stworzenie ksigzki kucharskiej w programie Story Jumper;

Przygotowanie wspdlnego wiersza projektowego na platformie Zumpad,;
Udziat w spotkaniach na zywo z ekspertem;

Omawianie efektéw wspdlnej pracy;

Dyskusja o stworzonych produktach (np. plakatach, hastach).

KORZYSCI

YV V V V

Zwrdcenie uwagi na sposéb odzywiania sie polskich nastolatkow;
Podniesienie swiadomosci uczniéw dotyczacej produktéw zywnosciowych;

Zachecenie do wybierania zdrowej zywnosci;

Rozwijanie umiejetnosci pracy w grupie, wyszukiwania i selekcjonowania informacji oraz

zarzadzania wtasnym czasem.
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14. KAWIARNIE toMy

Innowacja spoteczna powstata z inicjatywy Fundacji Leny Grochowskiej, ktdra wspiera
aktywizacje oséb z niepetnosprawnoscia intelektualng. Innowacja polega na promowaniu inkluzji
spotecznej poprzez zatrudnianie oséb z niepetnosprawnosciami i wspieranie ich talentéw oraz
umiejetnosci w réznych dziedzinach.

ZASTOSOWANIE

W ramach innowacji zatrudniane sa osoby z niepetnosprawnos$ciami w charakterze kelneréw
i baristow.

» W restauracjach podziwia¢ mozna prace wykonane przez utalentowanych
(niepetnosprawnych) pracownikéw fundacji: ceramiczne dekoracje, rekodzieta, rzezby;

> Kawiarnie rozwijajg oferte kulturalna: otwartg scene (miejsce gdzie mozna bezptatnie
organizowac koncert, spotkanie autorskie czy prelekcje), specjalna uwaga po$wiecona jest
artystom amatorom i osobom z niepetnosprawnosciami;

» W kawiarniach organizowane s3: warsztaty ceramiczne, wspotprowadzone przez
utalentowanych artystéw z niepetnosprawnosciami;

» Kawiarnie zaopatruje: pracownia piekarniczo-cukiernicza, w ktérej pracuja osoby
Z niepetnosprawnosciami, wypieki powstaja recznie z naturalnych sktadnikéw zgodnie
z tradycyjnymi recepturami;

» Wspieranie os6b z niepetnosprawnosciami przez instruktoréw: w wykonywaniu bardziej
ztozonych zadan, zmniejszanie poziomu stresu oséb niepetnosprawnych;

» Pracownicy maja krétsze godziny pracy oraz wiecej dni urlopu wypoczynkowego.

KORZYSCI

Lokale oferujg wysokiej jakosci rzemieslnicza kawe, ciastka oraz wypieki.

» Potfaczenie lokalu gastronomicznego z miejscem  zatrudnienia dla  0séb
Z niepetnosprawnosciami wyréznia kawiarnie na tle konkurencji;

A\

Unikatowe doswiadczenia dla klientéw; wspieranie waznych spotecznie inicjatyw;

» Wzmacnianie cech i umiejetnosci 0s6b niepetnosprawnych (gtownie
Z niepetnosprawnoscia intelektualng);

» Tworzenie warunkéw do witaczania oséb z niepetnosprawnoscia intelektualng do

aktywnosci spotecznej i zawodowej;

> Okazja do nauki rzemiosta; wyzwalanie kreatywnosci, przetamywanie barier i stereotypéw.
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