РЕСТОРАННЫЙ МЕНЕДЖМЕНТ
	20 апреля — блок Ресторанный менеджмент

	11.00-13.00
	КОНЦЕПЦИЯ РЕСТОРАНА: СТРУКТУРА И НАПОЛНЕНИЕ. как учесть все и написать ее под ключ 
Инна Щепетова, Управляющий партнер агентства Marketingstory.Спикер школы ресторанного менеджмента Novikov School

	14.00-16.00
	Налоговые риски ресторанов и ресторанных групп.

Анна Фрадкин, Основатель, партнер юридической компании AVOCADO. Спикер школы ресторанного менеджмента Novikov School
и/или Светлана Корабель, Основатель и управляющий партнер юридического агентства ЮС КОГЕНССпикер школы ресторанного менеджмента и сервиса Novikov School

	16.30-18.00
	Как с помощью юристов сделать бизнес прибыльнее, дороже, а гостей счастливыми?

Дмитрий Гриц, Адвокат, управляющий партнер адвокатского бюро «Гриц и партнеры», автор книги «Адвокат бизнеса».

	
	21 апреля — блок Ресторанный Маркетинг

	10.00-12.00
	Китчен менеджмент

Наталья Милеенкова, Куратор направления операционного менеджмента Novikov School

	13.00-15.00
	PR регионального ресторана: 

Алена Круппа-Анненкова, Директор по развитию Good Karma Restaurants (Ярославль). Независимый консультант по ресторанному маркетингу.

	16.00-18.00
	Лана Баду, совладелец Fish & fish Project, работает над проектами в роли стратегического маркетолога и специалиста по бренд-коммуникации.

	
	22 апреля — блок Сервис

	10.00-12.00
	Практикум по стандатизации

Жанна Прашкевич, Куратор школы сервиса Novikov school

	13.00-15.00
	«Оценка компетенций и эффективности менеджеров, поваров и управляющих. Создание кадрового резерва»

Валерия Рекша, Спикер школы ресторанного менеджмента и сервиса Novikov School. Исполнительный директор сети «Коржов».


БАРНЫЙ СЕГМЕНТ
	20 апреля

	11.30-12.30
	Адиль Желнов (Ялта, Крым Sangrita bar) 

	13.00-14.00
	Михаил Мельник (Гоконг, Китай) 

	14.30-15.30
	Александр Иванов (Ижевск El presidente) 

	16.00-18.00
	Игорь Зернов и Артем Перук (Санкт Петербург El copitas) 

	
	21 апреля

	11.30-12.30
	Денис Пирожинский Данил Белозеров  (Пермь) 

	13.00-14.00
	Али Юсифов (Сочи) 

	14.30-15.30
	Георгий Кучеренко (Екатеринбург) 

	16.00-18.00
	Влад Мусиенко (Новосибирск Friends orchestra)

	
	22 апреля

	11.30-12.30
	Анвар Искандеров (Алмата, Казахстан) 

	13.00-14.00
	Дмитрий Коломиец  (Киев, Украина) 

	14.30-15.30
	Василий Сапунков и Михаил Коноваленко (Минск, Белорусия) 


ГОСТИНИЧНЫЙ МЕНЕДЖМЕНТ
	20 апреля

	11.00-13.00
	Виллерина Худякова (Хабаровск) 
Бизнес-отель. Особенности управления и способы извлечения дополнительной прибыли

	14.00-16.00
	Светлана Рубцова (Сочи)

Спортивный отель — особенности работы со спортивными группами. Особенности построения системы питания

	16.30-18.00
	Михаил Бычков (Симферополь) 
Отель для гостей с детьми — комфорт для каждого гостя.

	
	21 апреля

	10.00-12.00
	Оксана Иващенко (Тольятти) 

Как утолить кадровый голод и остановить текучку персонала

	13.00-15.00
	Дмитрий Кириллов (Калиниград) 

Коммуникации с целевыми аудиториями

	16.00-18.00
	Артем Осипов (Москва)
Особенности приема и обслуживания 5* гостей

	
	22 апреля

	10.00-12.00
	Booking

	13.00-15.00
	Booking

	15.30-17.00
	Booking


МАСТЕР-КЛАССЫ ШЕФ-ПОВАРОВ
	20 апреля

	11.00-13.00
	Глен Балис (Маргарита Бистро, Ева и др., Москва) 

Бистро — модный общемировой тренд. Калькуляция простого и эффективного меню

	14.00-16.00
	Дмитрий Михайлов (Алтайский край) — 2 дня 

Мастер-класс: Продукты Алтайского края.

	16.30-18.00
	Максут Ашкар (Турция) 

Мастер-класс: Сохранение национальной кухни — собственный опыт на примере турецкой кухни

	
	21 апреля

	10.00-12.00
	Орм Ойа (Таллин)

Мастер-класс: Трансформация традиционного десерта в современное исполнение

	13.00-15.00
	Повар из Бахетле 

Мастер-класс: Татарская кухня

	16.00-18.00
	Игорь Гришечкин (Санкт-Петербург) 

Экология на кухне

	
	22 апреля

	10.00-12.00
	Денис Крупеня (Москва)

Локальные продукты Российских регионов и продвижение локальных концепций

	13.00-15.00
	Андрей Матюха (Краснодар) 

Будущее русской и российской кухни на мировой арене.

Мастер-класс — продукты Краснодарского края

	15.30-17.30
	Виталий Истомин (Москва) 
Мастер-класс: Нескучная еда


