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Slajd pierwszy — Modut czwarty.

Obstuga klienta i komunikacja.

Slajd drugi - Sesja pierwsza

Podczas tej sesji omowimy znaczenie szkolenia personelu w zakresie znajomosci
menu, jego zmian oraz ofert specjalnych. Przedstawimy réwniez zagadnienia
zwigzane z edukacjg w obszarze alergendéw oraz diet i sktadnikow zawartych w
poszczegolnych pozycjach menu.

Slajd trzeci - Wprowadzenie do sesji.

Marnowanie zywno$ci to powazny problem o globalnym zasiegu, niosgcy ze sobg
daleko idgce konsekwencje dla srodowiska, gospodarki i spoteczenstwa. W branzy
hotelarsko-gastronomicznej, gdzie przygotowanie i konsumpcja positkow stanowig
podstawe dziatalno$ci, przeciwdziatanie marnotrawstwu staje sie priorytetem.
Wdrazajgc dobre praktyki, firmy moga nie tylko ograniczy¢ swoéj wptyw na
Srodowisko, ale rowniez poprawi¢ wizerunek, obnizy¢ koszty i aktywnie wspierac idee
zrébwnowazonego rozwoju.

Statystyki dotyczgce marnowania zywnosci sg alarmujgce. W sektorze hotelarsko-
gastronomicznym to wtasnie restauracje odpowiadajg za duzg cze$¢ marnowane;j
zywnosci. Od nieefektywnosci w kuchni, przez zbyt duze porcje, po resztki
pozostawiane na talerzach — na kazdym etapie fancucha dostaw moze dochodzi¢ do
niepotrzebnego marnotrawstwa. Aby skutecznie temu przeciwdziatac,
przedsiebiorstwa powinny zrewidowac swoje dotychczasowe dziatania i wdrozyc¢
kompleksowe podejscie do redukcji odpadow zywnosciowych. Kluczowg role
odgrywajg tu efektywne systemy zbiorki i zarzgdzania odpadami.

Slajd czwarty - Edukacjai szkolenie personelu.

Swiadomo$¢ i zaangazowanie pracownikdéw majg kluczowe znaczenie w walce z
marnowaniem zywnosci. W zakfadach gastronomicznych powinny by¢ zapewnione
kompleksowe szkolenia dla personelu kuchennego, kelneréw i kierownictwa na temat
znaczenia redukcji odpadéw zywnosciowych, kontroli porcji i efektywnego
obchodzenia sie z zywnoscig. Regularne warsztaty i seminaria mogg wzbogacac
wiedze pracownikow o najlepszych praktykach i ich inspirowa¢ do aktywnego
uczestnictwa w inicjatywach na rzecz ograniczenia marnotrawstwa zywnosci.

Slajd piaty - Znajomos¢ menu.

Szkolenie personelu jest istotnym elementem zapewnienia wysokiej jakosci ustug w
restauracji i powinno obejmowac edukacje w zakresie oferowanego menu. W tym
szkoleniu przedstawiamy piec kluczowych korzysci ptyngcych z upewnienia sie, ze
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zespot pracownikow obstugujgcych konsumentéw zna menu od podszewki oraz w
jaki spos6b mozna wprowadzic tego typu szkolenia.

Slajd szésty - Pie¢ powodow, dla ktérych warto trenowaé menu.

Powdd pierwszy: Upselling, czyli metoda sprzedazy, ktéra ma za zadanie
zwiekszenie wartosci transakcji. Szkolenie personelu ma kluczowe znaczenie, aby
upselling stat sie regularng i udang czescig dziatalnosci. Kiedy czujesz sie
wystarczajgco kompetentny i upowazniony do przedstawiania klientom pomocnych i
inteligentnych sugestii, ta wiedza moze tatwo przetozy¢ sie na wieksze rachunki pod
koniec dnia pracy.

Powdd drugi: Autentyczno$é. Im lepiej wyedukowani sg kelnerzy, jesli chodzi o
serwowane dania, tym wiekszg pewnos¢ siebie bedg mieli, odpowiadajgc na pytania
klientéw. Rekomendacje bez wiedzy na ich poparcie czesto wypadajg stabo; w
sytuacjach, w ktorych kelner jest pytany, ktérg przystawke by wybrat lub o polecenie
potgczenia wina z daniem gtbwnym, pewna siebie, kompetentna odpowiedz jest
czesto odrézniana od takiej, ktéra jest wyciggnieta z powietrza - i ma zdecydowanie
wiekszg wage.

Powdd trzeci: Lepsza obstuga, wieksza lojalno$¢. Poziom ustug swiadczonych przez
zespot obstugi klienta jest wyzszy dzieki specjalistycznej wiedzy. Gdy obstuga jest
kompetentna i pewna siebie, generuje to zaufanie klientéw i zwiekszenie ich
lojalnosci oraz prawdopodobienstwa ponownych wizyt w lokalu.

Powdd czwarty: Lepsza efektywnos$¢. Bieganie tam i z powrotem do kuchni w celu
zadawania pytan marnuje czas wszystkich. Co wiecej, gdy pracownik obstugi
odchodzi od stolika, by "skonsultowac sie z szefem kuchni", klienci mogg straci¢
wiare w 0goélng jakos¢ lokalu.

Powdd piaty: Inteligentne zarzgdzanie alergenami. Gdy klienci majg pytania
dotyczgce potencjalnych alergendw w potrawach, wazne jest, aby personel byt
dobrze poinformowany. Personel, ktéry potrafi profesjonalnie odpowiedzie¢ na
pytania sprawi, ze goscie dotknieci alergiami poczujg sie mile widziani i bezpieczni.
Rozlegte szkolenie w tym zakresie moze nie tylko zapobiec powaznym incydentom,
ale takze zwiekszyC szanse, ze goscie powrocg lub polecg lokal znajomym i rodzinie.

Slajd siédmy - Sposoby angazowania i edukowania pracownikéw.

Podczas opracowywania nowego lub zaktualizowanego menu zalecamy
zaangazowanie pracownikéw od wczesnych etapow. Personel obstugujgcy gosci
wchodzi z nimi w interakcje; w zwigzku z tym czesto ma on cenne spostrzezenia,
ktére mozna wykorzysta¢ do informowania o pozycjach menu, stosowanych
sformutowaniach i opisach.

Poinformuj kadre zarzadzajagcg i przetozonych, ze bedg musieli wesprzec¢ ciebie w
przygotowaniu pracownikdéw do korzystania z menu. Wspottworz z nimi plan
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szkoleniowy, aby mogli przejgé odpowiedzialno$¢ za proces i pomdc swoim kolegom
Z zespotu.

Usigdz do degustacji petnego menu z personelem obstugujgcym gosci. Podczas
degustacji kazdej potrawy podaj im istotne i przydatne informacje na temat jej
sktadnikéw (w tym ewentualnych alergendw), sposobu przygotowania, prezentacji,
ceny i najwigkszych zalet.

Wyjasnij, w jaki sposob to szkolenie przyniesie korzysci pracownikom; na przykfad
omodw, w jaki sposéb dostarczone informacje utatwig upselling, zwiekszajgc srednig
wysokos¢ rachunku i majgc pozytywny wptyw na napiwki. Podkresl, ze ta wiedza
utatwi im prace, dajgc im wiekszg pewnos¢ siebie w kontaktach z klientami.

Jest to proces ciggty i powinien by¢ kontynuowany w miare dostosowywania i
aktualizowania menu. Jesli masz codzienng oferte specjalng, popros personel kuchni
0 przygotowanie jednej porcji na poczatku zmiany. Niech kelnerzy sprébujg dania,
podczas gdy szef kuchni wyjasni jego skfadniki, punkty sprzedazy i cene, a takze
zacheci ich do zadawania pytan.

Slajd 6smy - Jak nauczy¢ si¢ menu?

W tym filmie przedstawiamy strategie, nie tylko w celu przestudiowania menu, ale
takze pokazujemy, dlaczego jest to wazne, poniewaz znajomos¢é menu pomoze Ci
nawigzac kontakt z klientami.

Slajd dziewiaty - Szkolenie w zakresie menu.
Wazne jest, abys mogt:

» opisa¢ wszystkie dania w menu w prosty i przejrzysty sposéb, wskazujgc to,
co czyni je wyjgtkowymi,

* doktadnie wymawiac¢ nazwy wszystkich potraw i sktadnikow,

» zidentyfikowa¢ alergeny i zasugerowac alternatywy tam, gdzie to mozliwe,

« odpowiadac na pytania dotyczgce sktadnikéw i technik przygotowywania,

* wyjasnic, jakie dodatki lub sosy bedg towarzyszy¢ kazdemu daniu,

« podkreslac pochodzenie sktadnikéw,

» zidentyfikowa¢ charakterystyczne dania swojej restauracji, oraz

* udziela¢ odpowiednich porad dotyczgcych wielkosci porcji kazdego dania.
Slajd dziesigty - Zrozumienie ograniczen i preferencji zywieniowych.

W dzisiejszych czasach, znaczenie obstugi konsumentéw ze specjalnymi dietami jest
niezbedne dla rozwoju kazdej firmy spozywczej.
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Pierwszym krokiem jest jasna komunikacja z baza klientow na temat ich konkretnych
potrzeb i ograniczen dietetycznych.

Obejmujg one alergie, wybory zwigzane ze stylem zycia, takie jak wegetarianizm lub
weganizm, lub wymagania dietetyczne i kulturowe, w tym nietolerancje, preferencje
zdrowotne i ograniczenia religijne.

Po doktadnym zrozumieniu potrzeb klientow mozna przyja¢ zamdwienie i
zaplanowac¢ menu, ktére spetni ich wymagania, jednoczesnie oferujgc réznorodne
opcje.

Wyrazne oznakowanie potraw i szkolenie personelu sg wazne dla zapewnienia
bezpieczenstwa klientow. Wdrozenie wymienionych na nastepnych slajdach praktyk
pomoze ci zaspokoi¢ wszystkie rodzaje specjalnych diet i wymagan klientéw.

Slajd jedenasty - Poznaj powszechne ograniczenia dietetyczne.

Alergie i nietolerancje: Mogg mie¢ rézne nasilenie, od fagodnego do zagrazajgcego
zyciu. Typowe alergeny obejmujg orzechy, gluten, nabiat, skorupiaki i jaja. Wazne
jest, aby znac¢ sktadniki kazdego dania i informowac gosci o wszelkich alergiach.

Ograniczenia zwigzane z religig: Wielu gosci przestrzega przepiséw zywieniowych
opartych na ich przekonaniach religijnych. Na przyktad muzutmanie mogg wymagac
jedzenia halaal, podczas gdy Zydzi mogg szukaé koszernych opgji. Zrozumienie tych
potrzeb i posiadanie dostepnych opcji moze znacznie poprawic ich wrazenia
kulinarne.

Wegetarianizm i weganizm: Wegetarianie nie jedzg miesa, a weganie unikajg
wszelkich produktéw pochodzenia zwierzecego, w tym nabiatu i jaj. Znajomos$é
réznicy i umiejetnosé zaproponowania odpowiednich pozyciji w menu jest kluczowa.

Zdrowie i styl zycia: Niektorzy goscie mogg przestrzegac okreslonych diet ze
wzgledow zdrowotnych lub osobistych przekonan, takich jak dieta ketonowa, paleo
lub dieta niskoweglowodanowa. Znajomos¢ tych termindw i umiejetnosé oferowania
odpowiednich opcji lub modyfikacji jest wskazana.

Slajd dwunasty - Komunikacja i edukacja.

Komunikacja jest kluczowa: Zawsze pytaj gosci, czy majq jakie$ ograniczenia lub
preferencje zywieniowe na poczgtku obstugi goscia. Takie proaktywne podejscie
Swiadczy o uwaznosci i trosce o ich doznania kulinarne. Bgdz szczery co do tego, co
kuchnia moze zaoferowac i nie bdj sie prosi¢ o wyjasnienie ograniczen, ktoérych nie
znasz.

Badz poinformowany i ksztat¢ sie: Podejmij inicjatywe, aby dowiedzie¢ sie o réoznych
potrzebach zywieniowych i o tym, jak mozna je zaspokoi¢ w karcie menu restauracji.
Jesli Twoj lokal oferuje sesje szkoleniowe, chetnie wez w nich udziat. Korzystaj z
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dodatkowych zasobow, takich jak ksigzki, strony internetowe, a nawet aplikacje, ktére
dostarczajg informacji na temat ograniczen dietetycznych i przepisow.

Slajd trzynasty - Specjalne zyczenia i alternatywne oferty.

+ Gdy gosc zgtasza specjalne zyczenie ze wzgledu na ograniczenia dietetyczne,
nalezy jasno i szybko poinformowac o tym kuchnie. Upewnij sie, Ze istnieje
system zapobiegajgcy zanieczyszczeniu krzyzowemu w przypadku alergii, taki
jak uzywanie oddzielnych przyboréw i stref gotowania.

* Badz na tyle zaznajomiony ze swoim menu, aby zasugerowac¢ modyfikacje lub
alternatywy. Na przyktad, zaoferuj zastgpienie sktadnika mlecznego
alternatywa roslinng dla gosci weganskich lub zasugeruj danie bezglutenowe.
Zdolnos¢ do zapewnienia opcji sprawia, ze positek jest bardziej inkluzywny i
przyjemny dla wszystkich.

Slajd czternasty - Zawsze sprawdzaj dwukrotnie.

* Przed podaniem sprawdz doktadnie, czy positek spetnia potrzeby dietetyczne
goscia. Ten ostatni krok moze zapobiec pomytkom i pokaza¢ gosciom, ze ich
bezpieczenstwo i zadowolenie sg Twoimi priorytetami.

WAZNE:

» Zrozumienie i dostosowanie sie do ograniczen i preferencji zywieniowych jest
istotng czescig swiadczonych ustug. Postepujgc zgodnie z tymi wytycznymi,
mozesz zapewni¢, ze wszyscy goscie czujg sie mile widziani, szanowani i
otoczeni opiekg podczas positku.

Pamietaj, ze kluczem do sukcesu w tej dziedzinie jest wiedza, komunikacja i
dbatos¢ o szczegoty.

Slajd pietnasty - Jaka jest r6znica miedzy alergia a nietolerancja?

« Terminy "alergia" i "nietolerancja" sg czesto uzywane zamiennie, jesli chodzi o
reakcje na niektére pokarmy, ale odnoszg sie one do bardzo réznych reakcji
fizjologicznych w organizmie.

« Zrozumienie réznicy miedzy alergig pokarmowg a nietolerancjg pokarmowg
jest niezbedne do prawidtowego diagnozowania i leczenia tych schorzen, a
takze do zapewnienia odpowiednich porad i dostosowan dla oséb nimi
dotknietych.

Oto zestawienie najwazniejszych roznic:
Slajd szesnasty - Alergie pokarmowe a nietolerancja pokarmowa.

Alergie pokarmowe to reakcja uktadu odpornosciowego: Alergia pokarmowa
angazuje uktad odpornosciowy. Kiedy osoba z alergig pokarmowg spozywa alergen,

the E Uni the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the
© Europoan Uhnion Foundation for the Development of the Education System (FRSE). Neither the
European Union nor FRSE can be held responsible for them.

m Co-funded by Co-funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of



FoodConscious: Towards effective food waste management and food waste prevention in the
food service sector p

Project Number: 2022-1-PL01_KA220- VET-000089122

jej organizm btednie identyfikuje go jako szkodliwg substancje. Nastepnie uktad
odpornosciowy wytwarza przeciwciata zwane immunoglobulinami E (IgE) w celu
zwalczania alergenu, co prowadzi do reakcji alergicznej.

+ Objawy: Reakcje alergiczne mogg wptywac na skére, przewod pokarmowy,
uktad oddechowy, a w ciezkich przypadkach na uktad sercowo-naczyniowy.
Objawy mogg obejmowac pokrzywke, swedzenie, obrzek, trudnosci w
oddychaniu, wymioty, biegunke i anafilaksje - potencjalnie zagrazajgcg zyciu
reakcje, ktéra wymaga natychmiastowej pomocy medycznej.

» Poczatek: Reakcje alergiczne zazwyczaj pojawiajg sie wkrétce po spozyciu
alergenu, czesto w ciggu kilku minut do kilku godzin.

+ llos¢ wyzwalajgcego pokarmu: Nawet niewielka ilos¢ alergenu moze wywotaé
reakcje alergiczng u wrazliwych osob.

W nietolerancji pokarmowej wystepuje reakcja uktadu trawiennego: Nietolerancja
pokarmowa obejmuje przede wszystkim uktad trawienny i nie jest wywotywana przez
uktad odpornosciowy. Wystepuje, gdy ukiad trawienny danej osoby nie jest w stanie
prawidtowo strawi¢ okreslonego pokarmu lub sktadnika. Moze to by¢é spowodowane
niedoborem enzymdw, wrazliwo$cig na dodatki do zywnosci lub reakcjami na
naturalnie wystepujgce w zywnosci substancje chemiczne.

* Objawy: Objawy nietolerancji pokarmowej sg na ogo6t mniej nasilone niz
reakcje alergiczne i majg gtéwnie charakter zotgdkowo-jelitowy. Mogag
obejmowacé gazy, wzdecia, biegunke, zaparcia, skurcze i nudnosci.

» Poczatek: Objawy nietolerancji pokarmowej mogag pojawi¢ sie od kilku godzin
do kilku dni po spozyciu szkodliwego pokarmu, co czasami utrudnia
zidentyfikowanie przyczyny.

+ llos¢ wyzwalajgcego pokarmu: Osoby z nietolerancjg pokarmowg mogg by¢ w
stanie spozywac niewielkie ilosci szkodliwego pokarmu bez doswiadczania
znaczacych objawow, w zaleznosci od ich wrazliwosci i danego pokarmu.

Slajd siedemnasty - Jakie sg najczestsze alergie pokarmowe?

* Najczestsze alergie pokarmowe, czesto okreslane jako "Wielka dziewigtka",
obejmujg substancje, ktore sg odpowiedzialne za wiekszos$¢ reakcji
alergicznych zwigzanych z zywnoscia.

« Zrozumienie tych powszechnych alergenéw ma kluczowe znaczenie dla
specjalistow gastronomii, nauczycieli i ogotu spoteczenstwa, aby zapewnié
bezpieczenstwo i dobre samopoczucie os6b z alergiami pokarmowymi.
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Alergen pierwszy: Mleko. Alergia na mleko krowie jest najczestszg alergig
pokarmowg u niemowlagt i matych dzieci i moze powodowac szereg objawdw, od
tagodnych do ciezkich, w tym anafilaksje.

Alergen drugi: Jaja. Zarowno biatka, jak i zéttka jaj mogg wywotywacé reakcje
alergiczne, ktorych nasilenie rozni sie w zaleznosci od osoby.

Alergen trzeci: Orzeszki ziemne. Alergie na orzeszki ziemne sg jedng z
najczestszych przyczyn powaznych atakéw alergii i mogg zagrazac zyciu. Nalezy
pamietac, ze orzeszki ziemne to rosliny strgczkowe, a nie orzechy.

Alergen czwarty: Orzechy z drzew orzechowych. Ta kategoria obejmuje orzechy takie
jak migdaty, orzechy wtoskie, orzechy laskowe, orzechy nerkowca, pistacje i orzechy
brazylijskie. Podobnie jak alergie na orzeszki ziemne, alergie na orzechy mogag
réwniez powodowac¢ powazne reakcje.

Alergen piaty: Ryby. Reakcje alergiczne na ryby mogg by¢ powazne i czesto sg to
alergie na cate zycie. Osobom z alergig na ryby zwykle zaleca sie unikanie
wszystkich gatunkow ryb.

Alergen szosty: Skorupiaki. Obejmuje to skorupiaki i mieczaki, takie jak krewetki,
kraby, homary, kalmary i przegrzebki. Alergie na skorupiaki sg rowniez znane z
wywotywania ciezkich reakcji alergicznych.

Alergen siédmy: Soja. Alergia na soje wystepuje czesciej u dzieci niz u dorostych i
czesto tez ustepuje. Soja nalezy do rodziny roslin strgczkowych, do ktérej nalezg
réwniez orzeszki ziemne.

Alergen 6smy: Pszenica. Alergie na pszenice rdznig sie od celiakii, ktora jest
zaburzeniem autoimmunologicznym wywotywanym przez gluten. Objawy alergii na
pszenice mogg wahac sie od tagodnych do zagrazajgcych zyciu.

Alergen dziewigty: Sezam. Nasiona sezamu i ich pochodne mogg powodowac
reakcje alergiczne podobne do tych wywotywanych przez inne alergeny pokarmowe.
Slajd osiemnasty - Ogélne praktyki zarzgdzania alergenami.

Ogolne praktyki zarzgdzania alergenami sg nastepujgce:

» Zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym: Uzywanie oddzielnych
przyborow, naczyn kuchennych i obszarow przygotowywania potraw wolnych
od alergendw.

* Przejrzystosc sktadnikow: Dostarczanie szczegdtowych list sktadnikow i
otwartosc¢ na zapytania klientow dotyczgce przygotowywania zywnosci.
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« Szkolenie personelu: Ksztatcenie personelu w zakresie alergii pokarmowych,
zanieczyszczen krzyzowych i skutecznego komunikowania sie z gos¢mi na
temat ich potrzeb zywieniowych.

Te praktyki nie tylko pomagajg zapewnic¢ bezpieczenstwo gosciom z alergiami, ale
takze poprawiajg ich doznania kulinarne, zapewniajgc im réznorodne, bezpieczne i
smaczne opcje. Wazne jest, aby restauracje byty na biezgco z alergiami
pokarmowymi i stale dostosowywaty swojg oferte do potrzeb klientow.

Slajd dziewietnasty - Przyktad: Jak zaspokoié potrzeby weganskich klientéw.

Obstuga klientow weganskich wymaga czegos wiecej niz tylko usunigecia miesa z
potraw; wymaga to zrozumienia weganizmu jako wyboru stylu zycia, ktory wyklucza
wszystkie produkty pochodzenia zwierzecego. Dla restauracji oznacza to oferowanie
positkéw wolnych od miesa, nabiatu, jaj i innych sktadnikow pochodzenia
zwierzecego.

Oto jak restauracje moga skutecznie zaspokajaé potrzeby weganskich klientow:

Punkt pierwszy. Rozwodj menu:

» Oferuj prawdziwe opcje weganskie: Opracuj szereg apetycznych dan
weganskich, a nie symbolicznie tylko jedng lub dwie pozycje. Rozwaz
stworzenie weganskich wersji popularnych dan, aby dotrze¢ do szerszego
grona klientéw.

« Wyraznie oznaczaj pozycje weganskie: Uzywaj wyraznych etykiet w menu,
aby wskazac, ktore dania sg weganskie, utatwiajgc klientom identyfikacje
opCiji.

Punkt drugi. Swiadomos¢ sktadnikow:

» Zrozumienie wymagan weganskich: Poinformuj swoich pracownikéw o tym, co
stanowi sktadnik weganski. Pamietaj, ze niektore mniej oczywiste sktadniki,
takie jak zelatyna, midd i niektore barwniki spozywcze, sg pochodzenia
zwierzecego i nie sg odpowiednie dla wegan.

* Pozyskuj wysokiej jakosci weganskie sktadniki: Zainwestuj w wysokiej jakosci
weganskie zamienniki, takie jak miesa roslinne, sery bez nabiatu i zamienniki
jaj. Moze to znacznie zwiekszy¢ atrakcyjnosc twoich weganskich potraw.

Slajd dwudziesty - Przyktad: Jak zaspokoi¢ potrzeby weganskich klientow.

Punkt trzeci. Praktyki kuchenne:

» Unikaj zanieczyszczenia krzyzowego: Jesli to mozliwe, uzywaj oddzielnych
przyborow kuchennych, naczyn i obszarow przygotowywania potraw
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weganskich i nieweganskich. Jesli nie jest to mozliwe, zapewnij doktadne ich
czyszczenie miedzy uzyciami.

* Innowacyjne gotowanie: Stosuj techniki i sktadniki, ktore wydobywaja to, co
najlepsze z zywnosci pochodzenia roslinnego, takie jak wedzenie warzyw lub
uzywanie orzechdéw i nasion w celu ksztattowania tekstury i smaku.

Punkt czwarty. Szkolenie personelu:

» Edukacja personelu: Upewnij sie, ze caty personel, od kuchni po obstuge,
rozumie, na czym polega weganizm i moze Smiato odpowiadac na pytania
dotyczagce dostepnych opcji weganskich.

» Specjalne zyczenia: Przeszkol personel w zakresie uprzejmej i kompetentne;j
obstugi specjalnych zyczenh dietetycznych, aby weganscy klienci czuli sie mile
widziani i doceniani.

Punkt piaty. Marketing i komunikacja:

* Promuj swoje weganskie opcje: Wyrdznij swoje weganskie dania w
materiatach marketingowych, na swojej stronie internetowej i w mediach
spotecznosciowych, aby przyciggng¢ weganskich klientow.

« Zaangazuj sie w spotecznos¢ weganska: Bierz udziat w weganskich
wydarzeniach lub rozwaz oferowanie specjalnych promociji dla weganskich
grup i spotecznosci.

Slajd dwudziesty pierwszy - Przyktad: Jak zaspokoi¢ potrzeby weganskich
klientéw.

Punkt szdsty. Informacje zwrotne i adaptacja:

* Prosba o opinie: Regularnie pytaj o opinie swoich weganskich klientow, aby
lepiej zrozumieé ich potrzeby i ulepszy¢ swojg oferte.

+ Badz na biezgco: Bgdz na biezgco z trendami w kuchni weganskiej i stale
odswiezaj swoje menu 0 howe, kreatywne dania weganskie, aby klienci
wracali.

Punkt siodmy. Uwagi specjalne:

+ Roéwnowaga odzywcza: Oferuj dania, ktore zapewniajg dobrg rownowage
miedzy biatkami, ttuszczami i weglowodanami. Uwzgledniaj réznorodne
warzywa, zboza, rosliny strgczkowe, orzechy i nasiona, aby positki byty
kompletne pod wzgledem odzywczym.

« Sezonowe i lokalne: Ktadz nacisk na sezonowe i lokalnie pozyskiwane
produkty, aby tworzyC swieze i przyjazne dla srodowiska dania weganskie.
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Wdrazajgc te strategie, restauracje moga nie tylko skuteczniej obstugiwac klientow
weganskich, ale takze przyciggac szerszg publicznos¢ zainteresowang opcjami
gastronomicznymi opartymi na roslinach. Oferowanie dobrze przygotowanych dan
weganskich moze poprawic reputacje restauracji, przyciggnac lojalng baze klientow i
przyczyni¢ sie do bardziej inkluzywnego i zréznicowanego menu.

Slajd dwudziesty drugi

To koniec sesji pierwszej w module czwartym. Dziekujemy za poswiecony czas.
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