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W Greenology wspieramy

rozwój biznesów HoReCa

w oparciu o roślinną kuchnię. 


Jeśli jesteś szefem kuchni, kucharzem, intendentem w placówce oświatowej, menadżerem gastronomii, właścicielem lokalu gastronomicznego, Greenology pomoże Ci rozwiązywać problemy w codziennej pracy. 


Dowiedz się więcej
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Warzywa na zdrowie 2023/2024 



Prowadzisz stołówkę w placówce oświatowej? Wybieraj warzywa Bonduelle Food Service i odbieraj nagrody!
 




więcej












Nowość: Service by Bonduelle  



Poznaj gamę Service by Bonduelle: produkty grillowane Ready to eat, dzięki którym unowocześnisz swoje menu!
 




więcej












Kursy technik kulinarnych 



Zarejestruj się w Akademii Greenology i uzyskaj dostęp do kursów profesjonalnych technik kulinarnych!
 




więcej












Food cost: policz to dobrze! 



Naucz się obliczać food cost – pobierz bezpłatnie kalkulatory dla gastronomii. Dowiedz się, jak zarządzać finansami w restauracji.
 




więcej
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Nowość! Smart Salads: mądry sposób na roślinne menu! 













Kasze i ziarna – odkryj nowe produkty w technologii Ready to Eat! 













Kuchnia Orientalna – odkryj nowe produkty! 
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Sztuka komponowania menu: jak wybrać idealne warzywa i owoce do potraw sezonowych 
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Szkolenia dla personelu restauracji: jak podnosić kwalifikacje w zakresie obróbki warzyw? 
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AI w gastronomii – czy sztuczna inteligencja zastąpi człowieka w kuchni? 
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Live cooking – jak to zrobić? 
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Wine pairing – jak to zrobić? 
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Sztuka komponowania menu: jak wybrać idealne warzywa i owoce do potraw sezonowych 
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Szkolenia dla personelu restauracji: jak podnosić kwalifikacje w zakresie obróbki warzyw? 
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AI w gastronomii – czy sztuczna inteligencja zastąpi człowieka w kuchni? 
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Live cooking – jak to zrobić? 
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Wine pairing – jak to zrobić? 
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Menu degustacyjne – jak to zrobić? 
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Food pairing – jak to zrobić? 
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Weganie i wegetarianie: poznaj najważniejsze różnice 




















Nowość! Smart Salads: mądry sposób na roślinne menu! 













Kasze i ziarna – odkryj nowe produkty w technologii Ready to Eat! 













Kuchnia Orientalna – odkryj nowe produkty! 













100% smaku i koloru: magia innowacyjnej gamy Puree 100% Warzyw! 













Gama produktów HOME MADE 













Nowy sposób na przekąski? Odkryj Falafel z Cieciorki i Kukurydzy! 













Nowość: Service by Bonduelle – poznaj sposób na perfekcję, bezpieczeństwo i jakość w kuchni! 













Pyszny sposób na roślinne przekąski: poznaj nowości w gamie Veggie Snacks! 













LINIA B’CREATIVE - PEPITKI 













Kasze mają moc w nowej gamie produktów od Bonduelle Food Service 













Szybciej i smaczniej? Poznaj pyszne nowości od Bonduelle Food Service! 













Nowość: Mix kasz z warzywami! 
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Odkryj receptury Greenology 
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Kuchnia roślinna - poznaj najnowsze trendy! 
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Porady żywieniowe i technologiczne 
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Weganie, wegetarianie, fleksitarianie i peskatarianie w Twojej restauracji 









greenology 






Twój gość, weganin – poznaj podstawy diety wegańskiej 
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Wegetarianin w Twojej restauracji 
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Fleksitarianin – jak sprostać jego oczekiwaniom? 
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Peskatarianin w twojej restauracji 




























Bonduelle Food Service: produkty roślinne dla gastronomii 


W Bonduelle Food Service tworzymy nowoczesne produkty dla gastronomii
z myślą o menadżerach gastronomii, kucharzach i szefach kuchni. Oferujemy
produkty roślinne dla lokali gastronomicznych, restauracji hotelowych, firm
cateringowych i placówek szkolnych. W naszym stale powiększającym się portfolio
produktowym znajdują się warzywa mrożone, warzywa konserwowe, mieszanki warzywne, warzywa grillowane,
a także dania gotowe. 



Sprawdź ofertę produktową



Skontaktuj się z nami




















Dostarczamy produkty roślinne najwyższej jakości 









Pomagamy optymalizować food cost i zarządzać gastronomią 









Wspieramy rozwój biznesu w oparciu o kuchnię roślinną 









Zapewniamy fachową wiedzę z zakresu HACCP, dietetyki oraz zarządzania
biznesem 






















Dostarczamy produkty roślinne najwyższej jakości
















Pomagamy optymalizować food cost i zarządzać gastronomią 















Wspieramy rozwój biznesu w oparciu o kuchnię roślinną
















Zapewniamy fachową wiedzę z zakresu HACCP, dietetyki oraz zarządzania
biznesem 




















Nasze produkty 





Warzywa grillowane ready to eat 






Duet grillowanej papryki w paskach Service+ 









Warzywa grillowane ready to eat 






Dynia grillowana Service+ 









Ready to eat 






Mix kasz z cukinią grillowaną i oliwą z oliwek 









Ready to eat 






Mix kasz z cieciorką, jarmużem i oliwą z oliwek 









Pokaż więcej








Nasze receptury 





Fleksitariańska 






Grillowane krążki kukurydzy i szparagi z remuladą z buraka i kiełkami fasoli mung 









Wegańska 






Makaron udon z marynowanymi warzywami 









Fleksitariańska 






Młode boczniaki z patelni na brioszce 









Wegańska 






Trio marchwi 









Pokaż więcej






 








Aplikacja B!Master 



Zainstaluj bezpłatnie już dziś i bądź na bieżąco z trendami i nowościami!



 



Aplikacja B!Master to: 



Profesjonalne receptury – więcej roślin w Twojej kuchni!



Nowości produktowe – dowiedz się pierwszy i bądź na bieżąco



Baza wszystkich informacji w jednym miejscu



Komplet potrzebnych katalogów i profesjonalnych porad zawsze pod ręką!



 



Rozwiązanie dla szefów kuchni, pracowników gastronomii, menedżerów gastronomii, właścicieli lokali gastronomicznych oraz osób posiadających w swojej ofercie produkty Bonduelle Food Service.

 


Pobierz aplikację















Najpopularniejsze artykuły 


ABC Restauratora

Food truck – czego potrzebujesz, żeby rozpocząć działalność?  | Koncesja na alkohol w restauracji – ile to kosztuje oraz jak ją zdobyć  | Projekt technologiczny w gastronomii – czy jest wymagany? | Produkcja żywności w domu – co musisz wiedzieć? | Sanepid kary – dowiedz się zanim będzie za późno | Kontrola sanepidu – co należy wiedzieć?

 

Bezpieczeństwo żywności

Bakteria E. coli – jak chronić żywność przed zanieczyszczeniem? | Obróbka wstępna mięsa i ryb – wymagania Sanepidu | Salmonella u pracownika kuchni? Sprawdź, jak postępować! | Badania mikrobiologiczne wyrobów w gastronomii – konieczność czy formalność? | Warzywa, owoce i jaja po obróbce wstępnej – poznaj stanowisko Sanepidu

 

Dostawy

Transport żywności gotowej – wymagania Sanepidu | Kontrola parametrów w trakcie przyjęcia dostawy | Jakie opakowania wybrać do dostaw? | Dostawy w lokalu gastronomicznym: własny dostawca vs mobilny dostawca | Budowanie pozytywnych relacji z dostawcami

 

Finanse

Ile powinien wynosić food cost w restauracji? Czy 30% jest wartością optymalną? | Food Cost – wyliczanie i skuteczna kontrola | Inflacja w gastro: podnosić ceny czy zmniejszać porcje? | Polski Ład w Gastronomii: VAT 0% – jakie produkty obejmuje i co oznacza dla restauracji? | Inflacja w gastro: jak obniżyć koszty utrzymania restauracji?

 

HACCP

Jak wypełniać dokumenty systemu HACCP? | Jak wykonać opis potrawy do dokumentacji HACCP? | Badanie wody w restauracji – konieczność czy formalność? | Mycie i dezynfekcja pomieszczeń w gastronomii | Higiena i badania personelu w gastronomii
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