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Slajd pierwszy. Modut czwarty.
Modut czwarty: Obstuga klienta i komunikacja
Slajd drugi - Sesja piata.

W tej sesji porozmawiamy o skutecznej komunikacji z klientami w celu zmniejszenia
marnotrawstwa zywnosci i dostosowaniu menu.

Slajd trzeci - Wprowadzenie do sesji.

W sesji pigtej dowiesz sie, jak skutecznie, jasno i precyzyjnie komunikowac sie z
klientami, aby zminimalizowac¢ btedy w zamdwieniach. Jak ograniczy¢ marnowanie
zywno$ci spowodowane nieporozumieniami lub nieprawidtowym przyjmowaniem
zamowien, znalez¢ réwnowage miedzy ewentualnymi zmianami w menu a
indywidualnymi potrzebami klientow — takimi jak alergie, specjalne wymagania
dietetyczne czy indywidualne preferencje smakowe. A takze jak poprawi¢ ogdlne
wrazenia z positkdw poprzez jasng i przyjemng komunikacje werbalng i niewerbalna.

Slajd czwarty - Umiejetnosci komunikacyjne i interpersonalne w gastronomii.

Umiejetnosci komunikacyjne i interpersonalne odgrywajg kluczowg role w
gastronomii. Sg niezbedne nie tylko do zapewnienia wysokiego poziomu obstugi
klienta, ale réwniez do efektywnej wspétpracy miedzy pracownikami, co przektada sie
na sprawne funkcjonowanie catej dziatalnosci.

Jesli chcesz prowadzi¢ firme gastronomiczng lub by¢ czescig tego srodowiska,
musisz rozwija¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne i interpersonalne. Przyjrzyjmy sie
wiec, dlaczego sg one tak wazne w branzy gastronomicznej.

Slajd piaty - Czym jest komunikacja i umiejetnosci interpersonalne?

Wielu z nas utozsamia umiejetnosci komunikacyjne z interpersonalnymi, poniewaz
oba te obszary dotyczg interakcji z innymi i wtasciwego zachowania w relacjach.
W rzeczywistosci jednak istniejg miedzy nimi pewne istotne réznice.

W gastronomii kluczowg role odgrywa goscinnos¢ — chodzi o to, by goscie czuli sie
swobodnie, otoczeni mitg atmosferg i mogli cieszy¢ sie pysznym jedzeniem.
Umiejetnosci komunikacyjne i interpersonalne oséb pracujgcych w branzy majg
ogromne znaczenie dla jakosci obstugi i sukcesu catej firmy.

W pewnym sensie umiejetnosci komunikacyjne wchodzg w zakres umiejetnosci
interpersonalnych. Zaczniemy wiec od tego, czym sg umiejetnosci interpersonalne.

Slajd szésty - Umiejetnosci interpersonalne.

Umiejetnosci interpersonalne to zdolnos$¢ rozumienia innych ludzi i skutecznego
wchodzenia z nimi w interakcje — zaréwno indywidualnie, jak i w grupie.
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Obejmujg one szereg podumiejetnosci, takich jak méwienie, aktywne stuchanie czy
zadawanie trafnych pytan. Czesto sg tez nazywane umiejetnosciami spotecznymi,
Lumiejetnosciami miekkimi” lub po prostu zdolnosciami w relacjach miedzyludzkich.

Umiejetnosci interpersonalne to nasza zdolnos¢ do budowania relacji i porozumienia
z innymi — na poziomie osobistym i zawodowym. Opierajg sie one na empatii, czyli
umiejetnosci wczucia sie w sytuacje drugiej osoby i zrozumienia jej perspektywy.

W gastronomii ma to ogromne znaczenie, zaréwno klienci, jak i wspotpracownicy to
ludzie z wtasnymi uczuciami i potrzebami. Jesli potrafisz ich zrozumiec¢ i postawic sie
w ich sytuacji, mozesz zapewni¢ wyzszy poziom obstugi oraz stworzy¢ przyjazne
Srodowisko pracy. Taka postawa przektada sie na lepsze relacje w zespole, wieksze
poczucie docenienia wsréd pracownikéw i w efekcie wyzszg jako$¢ swiadczonych
ustug.

Slajd siédmy - Aspekty umiejetnosci interpersonalnych.
Umiejetnosci interpersonalne obejmujg przede wszystkim nastepujgce aspekty:

Aspekt pierwszy: Umiejetnos$ci komunikacyjne

Obejmujg one komunikacje werbalng i niewerbalng oraz umiejetnos$¢ stuchania. W
branzy gastronomicznej komunikacja z klientem zazwyczaj jest zwigzana z
przyjmowaniem zamowien czy reagowaniem na prosby. Umiejetnosci komunikacyjne
zostang szczegétowo omowione za chwile.

Aspekt drugi: Praca zespotowa

Zdolno$¢ do wspotpracy z innymi i umiejetno$é dziatania w zespole sg niezbedne w
gastronomii. Szefowie kuchni, kelnerzy, barmani czy menedzerowie muszg
wspotdziatac, by zapewnic ptynnos¢ obstugi i wysokg jakos¢ ustug. Efektywna praca
zespotowa pozwala zachowac¢ porzadek, przygotowywac¢ zamowienia na czas oraz
tworzy¢ pozytywne doswiadczenia dla klientéw.

Aspekt trzeci: Inteligencja emocjonalna

Inteligencja emocjonalna to zdolnos¢ do kontrolowania lub zarzgdzania wtasnymi
emocjami w celu ztagodzenia stresu. Posiadanie kontroli nad wlasnymi emocjami
pomaga w wydajnej pracy. Ludzie zazwyczaj przychodzg do restauracji lub
podobnych miejsc, aby mito spedzi¢ czas. Inteligencja emocjonalna pomaga
nawigzac¢ kontakt i empatie z klientami i wspotpracownikami.

Slajd ésmy - Aspekty umiejetnosci interpersonalnych.

Kolejne aspekty umiejetnosci interpersonalnych to:

Aspekt czwarty: Umiejetnosci rozwigzywania problemow i podejmowania decyziji
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Musisz radzi¢ sobie z problematycznymi sytuacjami, rozztoszczonymi klientami lub
niezyczliwymi wspotpracownikami. Potrzebujesz umiejetnosci identyfikowania i
rozwigzywania problemow. Co wiecej, musisz rowniez posiada¢ umiejetnosci
podejmowania decyzji, ktore bedg najlepsze dla biznesu.

Aspekt piaty: Umiejetnosci wywierania wptywu lub negocjacii

Umiejetnos¢ wywierania wptywu i negocjacji pozwala zatrzymac klientéw. Na
przyktad, jesli zamowienia spozniajg sie, mozesz zaoferowa¢ swoim gosciom kilka
bezptatnych smakotykéw. Dzieki pozytywnemu wzmocnieniu lub inspirowaniu
pracownikow mozna réwniez zwigkszy¢ wydajnosc¢ ustug.

Aspekt szosty: Zarzadzanie konfliktami

Musisz radzi¢ sobie z konfliktami i nieporozumieniami. Czesto zdarza sig, ze klienci
nie sg zadowoleni z jedzenia lub ustug. Musisz mie¢ sposéb, aby utrzymac ich
zadowolenie w jak najwiekszym stopniu. Wiele razy dochodzi do konfliktéw wewnatrz
kierownictwa. Musisz je rowniez przemysle¢, aby wyjs¢ z nich pozytywnie bez
zadnych szkdd.

Slajd dziewiaty - Umiejetnosci komunikacyjne.

Umiejetnosci komunikacyjne to zdolnos¢ do przekazywania idei lub wiadomosci
innym w najbardziej zrozumiaty sposéb.

Obejmujg one zrozumienie idei, wiadomosci lub zestawu instrukcji oraz zdolno$¢ do
podejmowania dziatan na ich podstawie.

Umiejetnosci komunikacyjne obejmujg umiejetnosci werbalne i niewerbalne oraz
umiejetnosci stuchania. Umiejetnosci te pomagajg wydawac i przyjmowac jasne
instrukcje. Pomagajg dzieli¢ sie pomystami z zespotem i wspodtpracownikami oraz na
biezgco informowacé kierownictwo o przydatnych informacjach i zadaniach.
Umiejetnosci interpersonalne sg integralng czescig skutecznej komunikacji. Twoje
umiejetnosci interpersonalne bedg bezuzyteczne, jesli nie bedziesz w stanie
zrozumie¢ wiadomosci lub przekazac jej innej osobie. Z drugiej strony, przekazanie
jasnej wiadomosci bedzie bezuzyteczne, jesli powiesz to w niegrzeczny lub
nieuprzejmy sposob.

Slajd dziesigty - Elementy umiejetnos$ci komunikacyjnych.
Istniejg trzy niezbedne elementy umiejetnosci komunikacyjnych:

Element pierwszy: Komunikacja werbalna to przekazywanie wiadomosci od jedne;j
osoby do drugiej za pomocg stow i gtosu. Kiedy méwisz, musisz byc¢ jasny, zwiezty i
doktadny. Podczas swiadczenia ustug gastronomicznych nalezy réwniez mowié
grzecznie. Poprzez komunikacje werbalng mozna witac klientdéw, wydawac polecenia
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pracownikom i wspotpracownikom. Dlatego musisz mie¢ dobre umiejetnosci
komunikacji werbalnej, aby wchodzi¢ w interakcje.

Element drugi: Komunikacja niewerbalna to wiadomos¢, ktérg przekazujesz
otaczajgcym Cie osobom bez méwienia czegokolwiek. Przyktadami komunikac;ji
niewerbalnej sg gesty, mowa ciata i zachowanie. W branzy gastronomicznej trzeba
bardzo koncentrowac sie na komunikacji niewerbalnej. Twoj uniform powinien by¢
czysty, a zachowanie przyjazne. Pomoze to wysta¢ klientowi wiadomos¢, ze ustugi
gastronomiczne sg higieniczne i czyste.

Element trzeci: Umiejetno$¢ stuchania. Oprécz swietnej komunikacji werbalnej i
niewerbalnej, musisz by¢ takze doskonaty w stuchaniu. Trzeba uwaznie stuchac tego,
0 co prosi klient. Musisz takze stuchaé swoich wspétpracownikow, aby perfekcyjnie
wykonywac polecenia.

Slajd jedenasty - Czym jest komunikacja i umiejetnosci interpersonalne w
gastronomii?

Umiejetnosci interpersonalne podsumowujg caty, skuteczny proces komunikaciji.
Obejmujg réwniez interakcje i wspotprace z kim$ lub w grupie. Oznacza to, ze masz
podejscie do ludzi. Dobre umiejetnosci interpersonalne pomagajg poznac ludzi i ich
potrzeby oraz dziata¢ zgodnie z nimi, przynoszgc korzysci firmie.

Umiejetnos¢ komunikacji to zdolno$¢ do interakcji z inng osobg. Przekazujesz komus
wiadomos$¢ poprzez komunikacje pisemng lub werbalng. Musisz rozmawiac z kims w
uprzejmy, grzeczny, a jednoczesnie przekonujgcy sposob, aby prowadzi¢ zaktad
gastronomiczny.

Czescig umiejetnosci komunikacyjnych jest takze aktywne stuchanie, rozumienie i
podejmowanie wtasciwych dziatan w zwigzku z wydanym komunikatem.

Slajd dwunasty - Dlaczego umiejetnosci komunikacyjne i interpersonalne sa
niezbedne w branzy gastronomicznej?

Niewtasciwa komunikacja lub stabo rozwiniete umiejetnosci interpersonalne mogag
prowadzi¢ do ztej obstugi klienta, nieporozumien i napietej atmosfery w miejscu
pracy. W branzy gastronomicznej ma to bezposredni wptyw na wizerunek firmy,
jakos¢ swiadczonych ustug i ogolne wyniki biznesowe.

Kiedy ludzie wchodzg do piekarni lub restauracji, chca, aby gospodarz restauracji byt
dobrze ubrany i dobrze wychowany. Daje to klientowi pierwsze niewerbalne
wrazenie. Ponadto wysyta wiadomos¢, ze ta restauracja i ustugi gastronomiczne sg
czyste i dobrze zorganizowane. Istnieje wiele takich rél, dlatego umiejetnosci
komunikacyjne i interpersonalne w gastronomii sg niezbedne. Omowimy je ponizej.

Slajd trzynasty - Recepcja i biuro obstugi klienta.
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Niezaleznie od tego, czy prowadzisz matg firme gastronomiczna, czy duzy lokal,
recepcja (lub punkt pierwszego kontaktu z klientem) odgrywa kluczowa role. Jesli
jestes$ zaangazowany w tym obszarze, musisz mie¢ wysoki poziom umiejetnosci
interpersonalnych. Kluczowe sg tu: odpowiednia etykieta, wlasciwa postawa, mowa
ciata oraz — co najwazniejsze — doskonate umiejetnosci komunikacyjne. Musisz
kierowa¢ swoim personelem tak, aby pracownicy wiedzieli, jak postepowac z
klientami.

Klienci bedg przychodzi¢ do ciebie z pytaniami, prosbami i skargami. Musisz wiec
wiedziec, jak pomoc im w ich potrzebach i problemach w najlepszy mozliwy sposob.

Slajd czternasty - Zarzadzanie w branzy gastronomicznej.

Menedzerowie na wszystkich szczeblach w branzy gastronomicznej muszg posiadac¢
doskonale rozwinigte umiejetnosci interpersonalne. Sg one niezbedne nie tylko w
kontakcie z klientami, ale réwniez w skutecznym zarzadzaniu personelem i
organizowaniu pracy zespotu. Muszg byc¢ swietni w rozwigzywaniu probleméw, miec
cierpliwosc¢ i by¢ uprzejmi w kryzysowych sytuacjach. Menedzer czuwa nad tym, czy
personel pracuje w harmonii. Muszg pozytywnie oceniaé i motywowaé kazdego, kto
im podlega. Kiedy pojawia sie jakikolwiek powazny problem w gastronomii, muszg
zarzgdzac catg sytuacja.

Muszg by¢ w stanie wchodzi¢ w pozytywne interakcje z innymi ludzmi, wykazujgc sie
dobrymi umiejetno$ciami interpersonalnymi. Menedzerowie muszg oceniac
pracownikow za dobrg prace. Przekazujgc informacje zwrotne, menedzerowie
powinni robi¢ to w sposéb konstruktywny i wspierajgcy — tak, aby pracownik czut sie
zmotywowany, a nie zawstydzony czy krytykowany. Umiejetne udzielanie informacji
zwrotnej pomaga budowac¢ zaufanie, podnosi morale zespotu i sprzyja rozwojowi
kompetenciji pracownikow.

Slajd pietnasty - Ustugi gastronomiczne.

Osoba stojgca za ladg z napojami lub jedzeniem, menedzerowie i kelnerzy sg
odpowiedzialni za opieke nad klientami. Skuteczna komunikacja i umiejetnosci
interpersonalne sg wsrdd nich bardzo wazne. Pomaga to dbac i realizowac
zamoéwienia i potrzeby klientow. Pomaga to prowadzi¢ firme szybko, goscinnie i
wydajnie.

Slajd szesnasty - Dziat przygotowywania zywnosci.

Personel lub szefowie kuchni, ktérzy zajmujg sie przygotowywaniem positkéw, nie
majg zbyt wielu interakcji z klientami. Muszg jednak wykonywac instrukcje i
wykazywac sie swietng wspotpracg zespotowg, aby przygotowac positki. Szef kuchni
potrzebuje umiejetnosci interpersonalnych, aby kierowaé zespotem kucharzy i
motywowac jego cztonkéw do efektywnego wykonywania swoich zadan.
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Umiejetnosci interpersonalne obejmujg sposob, w jaki pracownicy rozmawiajg ze
sobg, stuchajg, okazujg szacunek i tworzg wiezi, ktére pozytywnie wptywajg na ich
prace.

Dobre umiejetnosci interpersonalne pomagajg budowac pozytywne srodowisko
pracy. Dzieki nim pracownicy czujg sie doceniani. W rezultacie powstaje pozytywne
Srodowisko pracy, w ktorym wszyscy czujg sie docenieni. Wszystko to z kolei
zwiekszy produktywnos$c¢ i lojalnosé, co jest korzystne dla firmy.

Slajd siedemnasty - Osoba dostarczajaca zywnos¢é.

Jako osoba zajmujgca sie dostarczaniem zywnosci réwniez musisz posiadaé dobrze
rozwinigete umiejetnosci komunikacyjne i interpersonalne. Sg one niezbedne do
prawidtowego odbierania instrukcji, rozumienia wymagan dotyczgcych zaméwien
oraz skutecznego porozumiewania sie z klientami i wspotpracownikami.

Dodatkowo, w tej roli szczegdlnie wazna jest punktualnos¢, dobra organizacja pracy
oraz uprzejme i profesjonalne zachowanie.

Slajd osiemnasty - Jak przyjmowaé¢ zamoéwienia gosci.

Przyjmowanie zaméwien w wykwintnej restauracji to sztuka, ktéra wykracza poza
zwykte zapisywanie tego, co goscie chcg zje$¢. Wigze sie to z profesjonalnym i
uprzejmym kontaktem z go$¢émi, zapewnieniem doktadnosci i utrzymaniem ptynnego
przeptywu ustug. Oto kilka kluczowych wytycznych, ktérych nalezy przestrzegac:

Podczas przyjmowania zamoéwien kelnerzy powinni:

— Zachowac profesjonalng postawe, aby przekaza¢ pewnosc siebie i uwage.

— Utrzymywac kontakt wzrokowy: angazowanie gosci, poprzez patrzenie im w
oczy pomaga budowac relacje i zaufanie.

— Mowic¢ wyraznie i pewnie: upewnienie sig, ze gtos jest wyrazny i pewny siebie,
odzwierciedlajgc wysokie standardy restauraciji.
— Przygotowywaé notatki: nawet jesli kelner ma doskonatg pamiec, zaleca sie

przyjmowanie zaméwien za pomocg notatnika. Minimalizuje to ryzyko btedow i
pokazuje gosciom, ze obstuga jest doktadna i uwazna.

Slajd dziewietnasty - Jak przyjmowaé zamowienia gosci.

Podczas przyjmowania zamowien kelnerzy powinni takze:

— Potwierdzi¢ zamowienie: po przyjeciu zamowienia nalezy je powtorzy¢ gosciowi
w celu potwierdzenia. Ten krok zapewnia doktadnosc¢ i pokazuje zaangazowanie
W zapewnienie precyzyjnego i spersonalizowanego doswiadczenia kulinarnego.
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by¢ uwaznym: zwracanie szczegolnej uwagi na wszelkie specjalne zyczenia,
alergie lub ograniczenia dietetyczne wspomniane przez gosci.

— jasno sie komunikowac: nalezy sie upewnic, ze te specjalne zyczenia sg jasno i
szybko przekazywane do kuchni, aby unikng¢ btedow.

— Zwracac¢ uwage na czas komunikacji: Szybkie wysytanie zaméwien do kuchni w
celu zapewnienia terminowej dostawy dan

— Zwracac¢ uwage na odpowiednie tempo obstugi: Chociaz wazne jest, aby
utrzymac dobre tempo, nalezy unika¢ popedzania gosci. Kazde danie powinno
by¢ w odpowiednim tempie, aby goscie mogli cieszy¢ sie positkiem bez poczucia
pospiechu.

Postepujgc zgodnie z tymi wytycznymi, kelnerzy mogg zapewnic¢ gosciom ptynne i
przyjemne doznania kulinarne, odzwierciedlajgce wysokie standardy i skrupulatng
obstuge, z ktérej styng wykwintne restauracje. Dbatos¢ o szczegdty nie tylko
poprawia wrazenia gosci, ale takze podtrzymuje reputacje restauracji.

Slajd dwudziesty - Jakie sg alternatywne sktadniki alergii pokarmowych?
Rozmawialismy o alergiach pokarmowych w sesji pierwszej tego modutu.

Teraz porozmawiamy o alternatywnych sktadnikach, ktére mozesz zaoferowac.
Restauracje coraz czesciej obstugujg klientéw z alergiami pokarmowymi, oferujgc
szereg alternatyw i modyfikacji swoich pozycji w menu.

Oto kilka powszechnych alergii pokarmowych i alternatyw, ktére restauracje mogg
zaoferowaé gosciom z tymi alergiami:

Alergia na mleko lub nabiat.

Alternatywy: Mleka roslinne na przyktad migdatowe, sojowe, kokosowe, owsiane),
bezmleczne sery i jogurty oraz uzywanie oleju lub margaryny zamiast masta.

Modyfikacje: Przygotowywanie dan bez sera lub soséw na bazie smietany i
oferowanie deserow bez nabiatu.

Alergia na jajka.

Alternatywy: Mus jabtkowy, puree bananowe lub zamienniki jaj do wypiekéw; tofu lub
maka z ciecierzycy do jajecznicy lub omletow.

Modyfikacje: Pomijanie jaj w sosach satatkowych Iub sosach na bazie majonezu oraz
oferowanie bezjajecznego pieczywa lub ciast.

Slajd dwudziesty pierwszy.

Alergia na orzeszki ziemne, orzechy drzewne.
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Alternatywy: Nasiona (stonecznik, dynia) lub masta z nasion (masto stonecznikowe)
oraz pesto bez orzechéw z ziét i nasion.

Modyfikacje: Zapewnienie, ze potrawy i desery sg przygotowywane bez orzechow, a
zanieczyszczenie krzyzowe jest zminimalizowane.

Alergia na ryby lub skorupiaki.

Alternatywy: W przypadku dan, ktére zazwyczaj zawierajg ryby lub skorupiaki,
alternatywg moze byc¢ kurczak, tofu lub rosliny strgczkowe.

Modyfikacje: Oddzielne przygotowywanie dan z owocéw morza w celu unikniecia
zanieczyszczenia krzyzowego i oferowanie opcji bez owocow morza w menu.

Slajd dwudziesty drugi.

Alergia na soje.

Alternatywy: Tamari (dla oséb nieuczulonych na pszenice) jako alternatywa dla sosu
sojowego, aminokwasy kokosowe do przyprawiania bez soi oraz mleko lub $mietana
w przepisach, w ktérych moze by¢ uzywane mleko sojowe.

Modyfikacje: Uzywanie do gotowania olejéw niezawierajgcych soi (takich jak oliwa z
oliwek lub rzepakowy) i oferowanie opcji biatkowych niezawierajgcych soi, takich jak
mieso, dréb lub rosliny strgczkowe.

Alergia na pszenice, gluten (celiakia).

Alternatywy: Ziarna bezglutenowe, takie jak ryz, komosa ryzowa lub makaron
bezglutenowy, a takze uzywanie mieszanek magk bezglutenowych do pieczenia.

Modyfikacje: Oferowanie bezglutenowego pieczywa, spoddéw do pizzy oraz
zapewnienie, ze sosy i dressingi sg bezglutenowe.

Slajd dwudziesty trzeci.

Alergia na sezam

Alternatywy: Uzywanie innych nasion (takich jak stonecznik lub dynia) lub olejéw
(oliwa z oliwek, awokado) w przepisach, ktére zwykle wymagajg sezamu lub oleju
sezamowego.

Modyfikacje: Upewnienie sie, ze potrawy nie zawierajg nasion sezamu i oleju, w tym
w chlebie, butkach i dressingach.

Slajd dwudziesty czwarty - Ogoélne praktyki zarzadzania alergenami.

« Zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym: Uzywanie oddzielnych
przyborow, naczyn kuchennych i obszaréw przygotowywania potraw bez
alergendw.
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* Przejrzystosc sktadnikdéw: Dostarczanie szczegdtowych list sktadnikow i
otwartos¢ na zapytania klientbw dotyczgce przygotowywania zywnosci.

+ Szkolenie personelu: Ksztatcenie personelu w zakresie alergii pokarmowych,
zanieczyszczen krzyzowych i skutecznego komunikowania sie z gos¢mi na
temat ich potrzeb zywieniowych.

+ Te alternatywy 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 byly na
biezgco z alergiami pokarmowymi i stale dostosowywaty swojg oferte do
potrzeb klientow.

Slajd dwudziesty piaty - Weganskie opcje lub alternatywy w restauracjach.

+ Weganhskie opcje w restauracjach sg przeznaczone dla klientow, ktérzy
unikajg wszystkich produktow pochodzenia zwierzecego, w tym miesa,
nabiatu, jaj i miodu. Wraz ze wzrostem popularnosci weganizmu, wiele
restauracji oferuje obecnie wiele pysznych i kreatywnych weganskich
alternatyw.

» Restauracje oferujgce alternatywy moga przyciggngc¢ nie tylko wegan, ale
takze osoby dbajgce o zdrowie i osoby z ograniczeniami dietetycznymi.
Poprzez kreatywne wigczenie szeregu sktadnikéw pochodzenia roslinnego,
restauracje mogg urozmaici¢ swoje menu i zaspokoic¢ rosngce
zapotrzebowanie na opcje weganskie.

Slajd dwudziesty szosty - Wegetarianskie opcje i alternatywy w restauracjach.

» Opcje wegetarianskie w restauracjach sg przeznaczone dla klientéw, ktérzy
rezygnujg z jedzenia miesa, drobiu, a czasem takze ryb, ale zazwyczaj
spozywajg produkty mleczne i jaja. W przeciwienstwie do dan weganskich,
dania wegetarianskie mogg zawierac szerszy zakres sktadnikow, co czyni je
bardziej wszechstronnymi i atrakcyjnymi dla szerszego grona odbiorcow.

» Restauracje, ktore oferujg roznorodne opcje wegetarianskie, nie tylko
odpowiadajg na potrzeby osbéb na diecie wegetarianskiej, ale rowniez
przyciggajg klientow chcgcych ograniczy¢ spozycie miesa lub po prostu
cieszyc sie lekkim, warzywnym positkiem.

Bogata oferta dan wegetarianskich, opartych na swiezych warzywach, petnych
ziarnach oraz zrédfach biatka roslinnego, pozwala restauracjom spetniac
zréznicowane oczekiwania kulinarne i dietetyczne swoich gosci.

Slajd dwudziesty siédmy - Dobre praktyki i informacje.

W tych filmach mozna zapoznac¢ sie z dobrymi praktykami na catym swiecie.
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