Utbildning - Koksekonomi

Hur kan man tanka ekonomiskt inom kok och service med svinn, personalkostnader,
fore- och efterkalkyleringar med budget och prognos.

Innehall:

Kursen kommer ge dig en storre forstaelse och fordjupad kunskap for kokets ekonomi och dess paverkan pa
verksamheten.

Du kommer lara dig mer om ekonomiska begrepp, inképsstrategier, budget och prognoser.

« Inkdpsstrategier

« Ekonomiska begrepp

+ Nyckeltal, budget och prognoser

- Kalkylering och prissattning

- Personalkostnader och ekonomiska utfall
« Svinn-kalkylering

Excelvana en férdel.

Var:
Digital

Nar:
Tillfalle 1: 13/9, kl. 10.00-15.00
Anmal dig har: https:/forms.gle/E rnpKbgTMjrbZ

eller

Tillfalle 2: 27/9, kl. 10.00-15.00
Anmal dig har: https:/forms.gle/brwdbku®hy5066ak7

Utbildningen ar kostnadsfri och ingér i erbjudandet for projektet Kompetenslyft inom Restaurangbranschen.

Kontakt:

rolf@campusljungby.se eller asa@campusljungby.se

Projektet finansieras av ESF, Europeiska Socialfonden och medfinansieras av den privata sektorn.
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