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О курсе
• Курс по технологии Kitchen Management поможет вам разобраться в 

самых важных аспектах работы производства ресторана любого масштаба, 
и позволит не только понять принципы и взаимосвязи , но и научит 
проводить объективную оценку и аналитику работы кухни и бара, а также 
влиять на организацию процессов и грамотно их отстраивать. После 
прохождения курса, у вас на руках будут необходимые инструменты чтобы 
сделать ваше производство максимально эффективным, как с точки зрения 
процессов, так и с точки зрения экономики. Конечно, не забывая о самом 
ценном - о вкусе

• Для кого, этот курс
Вы - начинающий су-шеф/старший бармен или шеф-повар/бар-менеджер: 
хотите разобраться в принципах оценки и отстройки процессов 
производства, используя проверенные на практике инструменты и техники 
Вы - опытный шеф-повар/бар-менеджер: хотите повысить свою 
эффективность и улучшить результаты своей команды с помощью 
актуальных и зарекомендовавших себя инструментов и техник Kitchen 
Management



Тренинг WP- Онлайн-занятия по 
расписанию
- Домашние задания
- Проверка и сопровождение 
тьютора
- Личные скайп-консультации
- Образцы документов и 
обучающие материалы

- План внедрения

Курс включает:

9 занятий
Длительность – 1,5 мес
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