3Bl 8 s% s| gl 8| P ¢ g i i
e =358 Mz | : < = 2Tage Cook&Chill Aktivschulung
= 2 o = x = S a2 . . . .
é % g W a g T 2 o 2 § g Aktives Arbeiten im Cook&Chill-System
@ 5 =) E] >
w x =
3 2R 20 E S Kalender 2010
2 g & g o 2
s z25 ) ER 2
2 ™ R~ =r
g 7 ° =S
@ 2 [©)
S H o
R o
o
@
o
ES
8
=2
&
@
3
» X = >
o o © S
H 7] 1 -
© o 3 s
© 3 «Q o
o «o o 2
c T ,'f,.
7 o
=
pA
= £
o
o
o Q -
3. durch Beherrschen des Cook&Chill-Systems
m B
g
| ThEeE © BLANCO

2 Tage Cook&Chill Aktivschulung
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Grundlagen von Systemen 2 Tage Aktivschulung Cook&Chill in der Praxis
o inkl. Unterkunft, Verpflegung, Seminarunterlagen und Zertifikat
-Wann, wo, warum Cook&Chill? zum Preis von 468,00 € zzgl. 19% Mwst.

- Hygienestandards und deren EinfluBnahme
- Uber System zur kontrollierten Produktion

Datum Ort

Kochen, Herunterkiihlen, Lagern Mi./Do. 20./21.01.2010 Alle Schulungen finden in

der Teamgast Akademie im
Mi./Do. 17./18.02.2010 Herz-Kreislauf-Zentrum in

Rotenburg an der Fulda
Mi./Do. 24./25.03.2010 statt.
Mi./Do. 21./22.04.2010
Mi./Do. 19./20.05.2010
Mi./Do. 23./24.06.2010
Mi./Do. 22./23.09.2010
Mi./Do. 20./21.10.2010

Mi./Do. 24./25.11.2010

- Multifunktionsgerate fur die Cook&Chill Kiiche
- Wie erreicht man optimale Kuhlergebnisse?
-Was muss man bei Rezepturen beachten?

Die richtige Cook&Chill Logistik

- Hilfsmittel zur Prozesssteuerung
- Kommissionieren, Portionieren, Transportieren
- AuBBenstellen richtig einbinden

Das beste Regenerierergebnis

OooooooOood

- Qualitatserhalt durch richtiges Regenerieren Seminare fur Gruppen auf Anfrage
- Regenerieren als Frontcookingelement

- Verschiedene Regenerierverfahren L . . o . .
9 Bitte informieren Sie mich Uiber meinen Wunschtermin

Imagefaktor Kiiche Weitere Seminare und Informationen auf www.teamgast.de

- Die Kuche als Marketinginstrument

- Die Mitarbeiterverpflegung als Meinungsbildung
- Emotionales Erlebnis ,Essen” in der GV ﬂmm B'.ANCO




