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Кинель Екатерина
Инженер -технолог общественного питания
Тел/факс:  (351) 7-299-399
                                                                                     Сот:. +7 (932)230-01-41 
info@horeca-ural.ru


ООО Компания «Хорека — Урал» при партнёрстве с компаниями:
- ПРОКСИ — СЕРВИС  Урал;
- Корпорации «ДатаКрат»;
открыла новое направление для своих любимых клиентов: консалтинговые услуги инженера — технолога общественного питания.
	№
 п/п
	Наименование услуг
	
	Стоимость,
руб

	1
	Консультации по подбору, расстановки технологического оборудования согласно технологического процесса.
(преимущества, недостатки различных видов оборудования). Помощь в выборе поставщика.
* При покупке моющих, дезинфицирующих средств, инвентаря для уборки помещений и других сопутствующих  товаров, консультация в ПОДАРОК.
	1 час
	500 руб

	2
	Консультации по подбору кухонной, столовой посуды, инвентаря для кухни и зала в зависимости от типа предприятия и его мощности
 При покупке моющих, дезинфицирующих средств, инвентаря для уборки помещений и других сопутствующих  товаров, консультация в ПОДАРОК.
	1 час
	500 руб

	3
	Консультации по подбору моющих, дезинфицирующих средств, инвентаря для уборки помещений и других сопутствующих  товаров для кухни и зала в зависимости от типа предприятия и его мощности
	
	бесплатно

	4
	Подготовка пакета документов для декларирования кулинарной продукции, кондитерских изделий, полуфабрикатов
	1 декларация
2 декларации и более
	8 000 руб
от 12 000 руб

	5
	Обучение поваров, кондитеров работе на пищевом оборудовании по меню Заказчика.
	1 час
	300 руб

	6
	Бухгалтер — калькулятор на выезде, аутсорсинг в программах Tillypad,  R- Keeper, «1С - Рарус: Общепит»
	1 месяц
	договорная

	7
	Постановка производственного учёта в программе Tillypad с «нуля».
- Введение номенклатуры продуктов (с учётом потерь при механической и тепловой обработки);
- Введение номенклатуры основных средств, посуды, инвентаря кухонного и столового и т.д. (при необходимости);
- Оприходование товарных накладных (при необходимости);
- Ведение технологических карт;
- Отчётность производственная (при необходимости);
- Акты списания (при необходимости);
- Проведение инвентаризации, ревизии на предприятии (при необходимости)

	
	от 20 000 —
30 000 руб

	8
	Постановка производственного учёта в программе «R- Keeper» с «нуля».
- Введение номенклатуры продуктов (с учётом потерь при механической и тепловой обработки);
- Введение номенклатуры основных средств, посуды, инвентаря кухонного и столового и т.д. (при необходимости);
- Оприходование товарных накладных (при необходимости);
- Ведение технологических карт;
- Отчётность производственная (при необходимости);
- Акты списания (при необходимости);
- Проведение инвентаризации, ревизии на предприятии (при необходимости)
	
	от 20 000 —
30 000 руб

	9
	Постановка производственного учёта в программе «1С - Рарус: Общепит» с «нуля».
- Введение номенклатуры продуктов (с учётом потерь при механической и тепловой обработки);
- Введение номенклатуры основных средств, посуды, инвентаря кухонного и столового и т.д. (при необходимости);
- Оприходование товарных накладных (при необходимости);
- Ведение технологических карт;
- Отчётность производственная (при необходимости);
- Акты списания (при необходимости);
- Проведение инвентаризации, ревизии на предприятии (при необходимости)
	
	от 20 000 —
30 000 руб

	10
	Проработка блюд, кондитерских и кулинарных изделий, совместно с сотрудниками предприятия (поваром, кондитером). Составление, оформление акта проработки.
	1 час
	500 руб

	11
	Оформление ТТК (технико — технологических карт)
	1 карта
от 20 карт
от 30 карт
	200 руб
180 руб
160 руб

	12
	Расчёт продуктовой себестоимости, оформление калькуляционных карт на блюда, кондитерские, кулинарные изделия в программе Microsoft Excel
	1 карта
от 20 карт
от 30 карт
	200 руб
180 руб
160 руб


* Выезд за пределы города: дорога и проживание, оплачиваются отдельно.
Директор    _____________________________________  Тихонова Олеся Олеговна
