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Dzis w Krakowie konferencja MADE FOR Restaurant

2019-04-12

W piatek, 12 kwietnia odbedzie sie specjalna edycja konferencji gastronomicznej MADE FOR Restaurant pod
hastem: , Innowacje - biznes czy prowokacja?”. To ma by¢ najgtosniejsze biznesowe wydarzenie branzy
gastronomicznej sezonu, organizowane razem z Miastem Krakéw, bedacym w tym roku Europejska Stolica
Kultury Gastronomicznej. Dzieki tej wspotpracy na scenie pojawia sie gastronomiczne gwiazdy swiatowego
formatu, w tym najlepsza szefowa kuchni swiata Ana Ros, mistrz swiata w zawodach barmanskich Tomasz
Matek, czy dziennikarka kulinarna Sudi Pigott.

Udziat w konferencji zapowiedziata Smietanka matopolskiego i krajowego biznesu gastronomicznego.
Zwienczeniem dnia bedzie wieczorne Business Party, podczas ktérego zaprezentuje sie szesciu
wybitnych szeféw kuchni oraz trzech doskonatych barmanéw z regionu.

- Konferencja w Krakowie wyréznia sie od naszych dotychczasowych wydarzen Scistg wspétpraca z
Miastem, ktére zaangazowato sie w jej organizacje. Dzieki temu udato nam sie zaprosi¢ Swiatowej
stawy gwiazdy, ktdére bedg dzieli¢ sie wiedzg i inspirowa¢ matopolskich gastronoméw. Ta edycja jest
wyjatkowa takze z innego powodu - po raz pierwszy na zakonczenie organizujemy Business Party,
podczas ktérego regionalne trendy w ciekawej interpretacji zaprezentujg wybitni lokalni szefowie
kuchni i najlepsi barmani - méwi Agnieszka Matkiewicz, prezes FOR Solutions, organizator konferenciji.

Wiodacym tematem konferencji beda innowacje w branzy gastronomicznej,
ktore rozpatrywane beda w eksperckim gronie, na wielu ptaszczyznach:

* LUDZIE - to obecnie jeden z trudniejszych i najbardziej niepokojgcych branze watkéw. O tym jak
zatrudnia¢ i motywowac ludzi do pracy, co robi¢ by chcieli angazowac sie i identyfikowac z
miejscem zatrudnienia, na przyktadzie Green Caffe Nero, opowie Krzysztof Kalicinski z Caffe
Nero i Akademii Leona KoZminskiego. W tematyke najnowszych trendéw w zarzadzaniu
zespotami i grywalizacji, wprowadzi Katarzyna Derdzihska z MADE Progress. O kokreacji, czyli
wspéttworzeniu, ktére mozna wykorzysta¢ w relacjach z klientami, pracownikami, wspdlnikami -
angazujac ich we wspdlne tworzenie biznesu i korzystajac z powstajgcej synergii, podczas
warsztatu opowie Katarzyna Mtynarczyk, reprezentujgca Socjomanie i koncept gastronomiczny
Handelek. O Integracji biznesowej przy stole w ramach projektu MADE Travel FOR Liebherr
opowie Aleksandra Batko, Fore (d. AGED).

e TECHNOLOGIE - czasami trudno sie do nich przekona¢ i im zaufa¢, jednak optymalizacja czasu i
pieniedzy, jakie za nimi idg, sg nie do przecenienia. O technologiach utatwiajgcych zycie
restauratoréw rozmawiac beda: Antoine Azais (GastroJob), Daniel Kedzierski (FastTony), Maciej
Piwko (Finebite) oraz Marcin Wajda (Winterhalter). O sile Instagrama opowiedzg Katarzyna
Ptachecka i Karolina Milczanowska z Jedling Marketing.

e TRENDY - z ktérymi trzeba by¢ na biezgco. O gastrofizyce opowie Pawet Katuzny z Guest
Experience Think Tank Academy, a w zagadnienie neuromarketingu w procesie budowania menu
wprowadzi Jacek Pogorzelski, Blue Fox, Skarby Serowara. O tym jak interpretowac i wytapywac
najlepsze trendy, a nastepnie wykorzystywac je w rozwoju biznesu, rozmawia¢ bedga: znana
brytyjska dziennikarka, mocno zwigzana z branzg gastronomiczng Sudi Pigott (SudiFoodie,
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Women of Food), Igor Grzeszczuk (Food&Friends), Katarzyna Pilitowska (Ranny Ptaszek,
Hummus Amamamusi), Piotr Chtopecki (Grupa Fajny Krakéw) oraz Agnieszka Mazurek
(Bonduelle). Czy wina naturalne, biodynamiczne, eko, wege - to wymyst czy must have w karcie
win nowoczesnego restauratora? W dyskusji poprzedzonej prelekcja Adama Drozdowskiego
(Wine Direct) winne nowinki wezma pod lupe Jakub Janicki (Ferment. Pismo o winie), Radostaw
Fronc (Main Square Hospitality Group) oraz Rafat Stec (Winnica Rodziny Stecéw). Tomasz Matek
z warszawskiego DOM WODKI - Elixir Restaurant & Vodka Atelier przedstawi na czym polega
sukces tego mocnego pod wieloma wzgledami miejsca oraz jak z wodki uczyni¢ gtéwny produkt
promocji restauracji.

« INNOWACJE - PROWOKACJE to wieczorne business party, ktérego bohaterami beda opowiesci,
przekgski szesciu wybitnych szeféw kuchni, prowokacyjne drinki od trzech doskonatych
krakowskich barmanéw oraz wina i sery - znane i lubiane potgczenie zaaranzowane przez
znawcOw tematu. W organizacje Business Party zaangazowani sg: Michat Stezalski ( Szara Ges),
Bartosz Peter (Instytut kulinarny Transgourmet), Marcin Sottys (Filipa 18 Food Wine Art), Patrycja
Stefanéw-Kot (Restauracja Koncertowa), Zbigniew Ktys (Masters Catering) oraz Oskar Zasuh
(Stodkosci by Oskar Zasunh Chef). Za sekcje alkoholowg odpowiedzialni beda: Dominik Ubysz (Le
Scandale), Tomasz Zrédtowski i Szymon Cie$la (Mercy Brown) oraz Andrzej Rachwalski (Z ust do
ust).

Dla uczestnikéw konferencji MADE FOR Restaurant wstep wolny. Osoby zainteresowane wzieciem
udziatu w business party, bez czesci konferencyjnej, moga zakupi¢ bilet na stronie: forsolutions.pl



http://forsolutions.pl/konferencje-gastronomiczne/koktajl-party-krakow-12-04-2019/

