
ПРАКТИЧЕСКИЙ СЕМИНАР

МЯСОМАНИЯ. Шашлычный сезон.

19–21 апреля 2023 г.                   г. Нижний Новгород, ул. Свободы, 63

Сезон весна–лето – это настоящий рай для мясоедов, когда спрос на

различные мясные деликатесы традиционно растет. Шашлыки, различные

варианты купат, мясной хлеб, ветчина, террины и многое другое –это все не

только радует многочисленных отдыхающих на пикниках на природе! Это

еще и отличная возможность для производителей мясных полуфабрикатов и

готовых блюд заработать, причем не только прибыль, но и репутацию

надежного поставщика и производителя качественного и вкусного продукта.

Как это сделать – покажем на нашем семинаре!

Мы посмотрим свежим взглядом на возможности расширения

ассортимента:

• крупнокусковые полуфабрикаты из курицы и свинины

• рубленые полуфабрикаты – купаты «Чоризо», купаты Итальянские,

мясной хлеб куриный, мясной хлеб ветчинно-рубленный из свинины

• мясные закуски – мясной рулет, ветчина, паштет классический, рийет

«копчёный бекон», рийет «чеснок и травы» и многое другое

• мелкоштучные изделия – крокеты, фрикадельки, сырники

Мы представим проверенные технологические решения, которые

гарантируют высокую эффективность и маржинальность:

- инъецирование и массирование (Ruehle, Германия)

- технология cook & chill (шкафы шоковой заморозки и охлаждения

Irinox, Италия, и пароконвектомат Crystal, Турция)

- автоматизация производства мелкоштучных изделий с помощью

экструзионной машины Fillmak

Также мы поговорим о правильной выкладке и стимулировании

импульсных покупок.



09:00-09:30 Открытие семинара. Приветственное слово директора компании

ООО «НХЛ-Ритейл» Сергея Чернышева.

10:00-12:00 Мастер-класс «Повышение эффективности производства мясных

полуфабрикатов»

Часть 1 «Инъецирование и массирование» [Ruhle, Германия]:

- Курица (тушка, окорок, грудка)

- Свинина (рулька, шашлык)

Часть 2 «Производство рубленных полуфабрикатов» [Dadaux, Франция]:

- Мясной хлеб куриный с паприкой

- Мясной хлеб ветчинно-рубленный из свинины

- Купаты «Чоризо»

- Купаты Итальянские

12:00-13:00 Мастер-класс «Ассортимент продукции гриль» [Fri-jado, Голландия]

- Картофельные дольки

- Овощи

- Курица-гриль

- Шашлык

13:00-14:00 Обед. Дегустация мясных закусок (террины, рийеты, ветчина, рулет)

14:00-14:30 Мастер-класс «Овощерезка Hallde – верный помощник в овощном

цехе»

14:30-15:30 Мастер-класс «Пароконвектомат Expert – сердце вашей кухни».

Демонстрация работы в разных режимах

 Мясной хлеб

 Купаты

 Овощи

 Рулька (ночное приготовление)

15:00-17:30 Мастер-класс «Технологии свежести Irinox. Шоковая заморозка и 

охлаждение Irinox – ключ к сокращению расходов,

минимизации списаний и сохранению качества продукции»:

 шоковая заморозка: сезонные заготовки

 cook&chill

 ночное приготовление

17:30 Поведение итогов первого дня

ДЕНЬ ПЕРВЫЙ [ 19 апреля 2023 ]

Шашлычный ассортимент

ПРОГРАММА СЕМИНАРА

ШОУ-РУМ КОМПАНИИ «НХЛ-РИТЕЙЛ»



ДЕНЬ ВТОРОЙ [ 20 апреля 2023 ] ШОУ-РУМ КОМПАНИИ «НХЛ-РИТЕЙЛ»

10:00 Сбор в фойе гостиницы. Экскурсия по городу

13:00-14:00 Обед

14:00-15:00 Презентация и мастер-класс «Максимальное расширение

ассортимента мелкоштучных изделий на экструзионной машине Fillmak»

[T-mak, Турция]

 Крокеты

 Сырники

 Ленивые голубцы

 Фрикадельки

15.00 – 16.00 Презентация и мастер-класс «Фритюрницы Ottoman. Новый

производитель - проверенные решения»

 Сырники

 Картофель фри

 Крокеты

16:00-16:30 «Современная выкладка food to go. Ваши клиенты не пройдут

мимо!» [Fri-jado, Голландия]

16:30 Вопросы, подведение итогов второго дня.

17:00 Ужин в ресторане

Готовая еда, FAST FOOD и FOOD TO GO

ПРОГРАММА СЕМИНАРА



ДЕНЬ ТРЕТИЙ [ 21 апреля 2023 ] «НАШ ПРОДУКТ»,  г. Городец

10:00 Сбор в фойе гостиницы, выезд в город Городец.

11:00-13:00 Экскурсия по предприятию «Наш продукт» [уникальное

предприятие полного цикла: от убоя до конечного продукта, с собственной

торговой сетью]:

 все этапы производства

 выступление собственника предприятия

14:00 Обед. Блюда из русской дровяной печи.

15:00 Выезд в город Нижний Новгород.

16:00 Прибытие в город Нижний Новгород

ЭКСКУРСИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЕ «НАШ ПРОДУКТ» 
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СПИКЕРЫ СЕМИНАРА

ведущий технолог ГК «НХЛ» 

ведущий технолог ГК «НХЛ»

бренд-менеджер компании Fri-jado

Алексей Сухарев                 -

Василий Конторщиков      -

Антон Смирнов     -



УСЛОВИЯ УЧАСТИЯ

Заявки на участие в семинаре принимаются по электронной почте:

reklama@gk-nhl.ru

Стоимость участия в семинаре составляет 25 000 рублей за 1 участника. 

В стоимость программы входит:

• практический семинар

• раздаточные материалы

• дегустация продукции, ужин, экскурсии.

Отдельно оплачиваются:
• проезд до Нижнего Новгорода,

• проживание в гостинице в г. Нижний Новгород.

Контакт организатора [оформление участия, бронирование гостиницы,
трансфер]:
Арсенова Татьяна  +7 930  689 70 80, e-mail: reklama@gk-nhl.ru

Представители ООО “НХЛ-Ритейл”:
Чунин Дмитрий тел. +7 910 384-12-22, e-mail chunin@nizhhleb.ru

Титаев Михаил тел. +7 903 603-84-04, e-mail titaev@hleb-nn.ru
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