ГЛАВНЫЙ ЗАЛ. 
Большой зал вместимостью 350 чел.
	23 октября. 

	10.30-11.30
	Национальное гостеприимство Республики Татарстан — развитие и становление. Сохранение традиций татарского народа в современном туристическом бренде Республики Татарстан
Спикеры: Ростуризм, ФРИО, Иванов С.Е., Санникова Д.А., Сафина Г.М., Ибрагимов Б. И др. лица гостеприимства в Татарстане

	11.30-13.00
	Итоги исследований «Феномен Казахстанского гостеприимства» и «Феномен гостеприимства Грузии
Спикер: Жанна Прашкевич
Практикум «Традиции национального гостеприимства в сервисе» : Почему в странах со святыми традициями гостеприимства; хромает сервис?; Как пробудить «ДНК хозяина» в сотрудниках?; Тюркское гостеприимство и его применение в сервисе; Мозговой штурм «ДНК татарского гостеприимства» 

	13.30-16.00
	Диджитал-революция. 
Спикеры:  Яндекс, Вконтакте, Google, Юлия Ракова Модератор: Ксения Лукьянова

	
	Яндекс

	
	Вконтакте

	
	Google

	
	Диджитал-тренды и технологии для взрывного роста бизнеса.
Спикер: Юлия Ракова, Директор по маркетингу GetResponse Россия
Эксперт в digital и контент-маркетинге, соцсетях, цифровой трансформации и автоматизации маркетинга, хакерстве роста и предпринимательстве с опытом более 10-ти лет.
Директор по маркетингу GetResponse Россия. Член «Комитета по международному сотрудничеству» и «Подкомитета по цифровой экономике и инновациям РСПП».
Предприниматель: создала с нуля и за 4 года развила бизнес до годовой выручки 14 млн. долларов.
Эксперт федерального образовательного проекта «Бизнес класс» Сбербанка и Google (400 000 предпринимателей) и бизнес-школы РСПП. Ментор марафона «Трансформация» (20 000 участников).
Спикер международных и российских конференций, в частности: крупнейшего форума для предпринимателей Digital Трансформация (16 500 участников), Digital Synergy Forum, РФМ и др.
Выпускница: МВА программы бизнес-школы «СКОЛКОВО», Executive Education Program Массачусетского Технологического института, EMBA программы бизнес-школы РСПП.
Блогер (свыше 50000 подписчиков), автор более 30 публикаций по digital маркетингу, хакерству роста, автоматизации маркетинга и предпринимательству в ведущих российский медиа.

	16.30-18.00
	Инвестиции в развитие гастрономического рынка новой формации. 
Спикеры: Алексей Васильчук 

	24 октября. «Будущее ресторанного и гостиничного бизнеса регионов России»

	10.00-11.30
	- Уровень развития регионального рынка гостеприимства: боли и точки роста
- Оценка квалификации персонала: что ждет ресторанный  рынок в ближайшее время
- Новое в законодательстве и в законодательных инициативах в индустрии гостеприимства и смежных отраслях
Спикеры: ФРИО, ОПОРА РОССИИ

	12.00-14.00
	Евгения Ломовцева

	
	Стратегия бренда: создание и транслирование миссии компании. Когда Пиар — уже не нужен
Спикер: Екатерина Кармак, 
Консультант по корпоративной культуре и развитию компаний. 
Более 15 лет в коммуникациях , PR и развитии 
Консультировала и развивала более 300 компаний 
Эксперт 1 канала, канала Россия, ТВЦ, МИР, Страна ФМ.
Автор книги Реальный PR
Тезисы:
- В эру потребительского цинизма все сложнее привлечь клиентов с помощью PR и рекламы.
- Для того что бы PR, реклама и другие способы продвижения работали важно выстроить идеологию бизнеса (миссию, ценности, видение) и усилить корпоративную культуру.
- Можно масштабировать беспорядок, но гораздо эффективнее, что то что вы транслируете в мир совпадает с тем, что происходит у вас внутри компании

	14.30-16.00
	Развитие ресторанного и гастрономического рынка как двигатель гастрономического туризма. Как локальный бизнес может менять регионы
Спикеры: Александр Сысоев, WRF,  Геннадий Шаталов, Организаторы гастрономических фестивалей России

	16.30-18.00
	Как искать супер звезд, типирование по системе DISC
Спикер: Екатерина Стародубцева
С 2014 г. управляет собственным кадровым агентством Hurma Recruitment
Преподаватель бизнес-школы RMA
Автор книги Охота за талантами
Организатор шефской площадки Gastreet 
Постоянный спикер Gastreet, ПИР, Fontegro, Megustro и других отраслевых выставках

	25 октября. 

	10.00-11.30
	Генеральный менеджер ресторана и операционный директор ресторана в 2019-2020 году. Оценка прибыли. Управление бюджетом
Спикер: Наталья Милеенкова, Лучший топ-менеджер 2018 по версии «Пальмовой ветви», Куратор направления операционного менеджмента в Novikov school (Москва), Партнёр в консалтинговом агентстве UnoDosTres (Санкт-Петербург), Эксперт ресторанной премии «Пальмовая ветвь»,  
Более 25-ти лет в сфере ресторанного бизнеса. 
2005-2011 - генеральный директор сети кафе МУ-МУ
2011-2017 - операционный директор ресторанной компании Андрея Деллоса – Maison Dellos. 
2017-2018 - операционный директор ресторанного холдинга White Rabbit Family

	12.00-14.00
	Концепция — наше все? Как создать концепцию для запуска успешного проекта в регионах России
Спикеры: Гинза Максим Ползиков, Ольга Глушкова, Tasigo Kazan Palace

	14.30-16.00
	Тема: Миша Фишер


ЗАЛ «ОТЕЛЬЕР». 
Большой зал вместимостью 250 чел. 

	23 октября. 

	10.00-11.30
	- Уровень развития регионального рынка гостеприимства: боли и точки роста
- Оценка квалификации персонала: что ждет ресторанный и гостиничный рынок в ближайшее время
- Новое в законодательстве и в законодательных инициативах в индустрии гостеприимства и смежных отраслях
Спикеры: ФРИО, Букинг, ОПОРА РОССИИ

	12.00-13.00
	Инвестиции в гостиничный бизнес. Гостиничный Девелопмент.  Городские отели
Спикер: Вадим Прасов, Вице-президент ФРИО, управляющий партнер УК «Альянс Отель Менеджмент»

	13.00-14.00
	Инвестирование в загородные отели
Спикер: Антон Басин, Владелец гостиничной девелоперской компании Fantalis. Гостиничный Девелопер, создает гостиницы, загородные отели и базы отдыха.
Оказывает услуги по бизнес-планированию, дизайну, проектированию, комплектации и открытию отелей.
В Портфолио более 100 спроектированных отелей.
Регулярно выступает на профильных Конференциях, его статьи печатаются в профильных СМИ. 
В настоящее время:
Совладелец и Исполнительный директор группы компаний «Фанталис» (fantalis.ru)
Президент Российской ассоциации загородных отелей (countryhotels.pro)
Совладелец в компании по производству и торговле гостиничными товарами (yarmarka-horeca.ru)
Совладелец компании по производству глэмпингов (dikiydom.ru)
Совладелец Рыболовной базы отдыха в Астраханской области
Совладелец глэмпинговых лагерей «Дикари»

	14.30-16.30
	Корпоративные продажи и MICE-услуги  в отеле. Рецепт вкусного MICE в отеле
Спикеры: Ольга Акимова, 
Ольга Кадникова, Директор по продажам angelo and Vienna House Russia
Тезисы:
- MICE-инструменты увеличения среднего чека и количества событий в отеле.
- Стандарты, точки контакта.
- Тренды современного отельного MICE.
- Программа лояльности, амбассадоры.


	17.00-18.00
	Тема: Sustainable development- устойчивое развитие, осуществляя ведение бизнеса, думая о будущем поколении, и максимально думать об окружающей среде
Меры, которые осуществлены на примере Норвегии активно входят в жизнь в разных сегментах бизнеса, в отельной сфере  это доминирует  и это будущее, и в этом сейчас  уже идёт работа, конкуренция- кто же сделает больше для зашиты окружающей среды, и что же мы оставим следующему поколению. Вот эта и есть тема, которая актуальна для Отельного бизнеса в России также.
Спикер: Сергей Анкипов

	24 октября. 

	10.00-11.30
	Как сохранить цену и клиента при демпинге цен конкурентами.
Спикер: Артем Мачульский 

	12.00-13.30
	Тема: «О чем молчат сотрудники вашего отеля»
Спикер: Андрей Малышев
Инициатива в сервисе и почему она часто отсутствует; Активные продажи на стойке приема и размещения; Отдел бронирования = Отдел продаж. В отель продолжают звонить гости, что они услышат на том конце провода;- На каких участках страдает финансовая дисциплина в отелях; Молчат сотрудники - спросите гостей; Как превратить отзывы в инструмент дохода отеля

	14.30-16.00
	Тема: 1001 вопрос про отельную анимацию. 
Спикер: Оксана Гончарова
Тезисы: 
- Тренды 2019-2020, чем удивляем гостей загородных отелей и санаториев
- Городской отель и анимация — Небредовая идея
- Кадры. Трансфер аниматоров в гостеприимстве

	16.30-18.00
	Тема: Гостиницы и рестораны Премиум-уровня. Ожидания гостей, особенности сервиса. Не очевидные детали, которые создают Люкс-атмосферу.
Спикер: Оксана Градова

	25 октября. 

	10.00-11.30
	Тема: Гостиничный бизнес в малых городах. Создание устойчивого турпотока
Спикеры: Светлана Маркова, Учредитель Ассоциации рестораторов и отельеров Владимирской области, Участник разработки бренда г. Суздаля #СуздальСокровенный
Отельер с дипломом инженера
15 лет -  от младшего маркетолога до генерального директора.
Несколько прекрасных лет в ГК «Пушкарская слобода» 4*
Собственноручное рождение  семейной усадьбы «Добролюбово»
Перезагрузка приватного особняка «Медвежий угол»
Реанимация после Ревизорро ресторана «Русское Подворье» в Суздале

	12.00-13.30
	HRS, Денис Краснодар

	14.30-16.00
	Тема: F&B директор или Управляющий ресторана - кто нужен вашему отелю?
Спикер: Hurma Management Дарья Уткина

	16.30-18.00
	Дискуссия: Мировой тренд на отельные бары в России. Способы взаимодействия отеля с городской культурой, барами, креативными индустриями.
Спикеры: Татьяна Кибирева, Tasigo Palace, Вячеслав Ланкин, Артур Хосровян


ЗАЛ «За стойкой». 
Вместимость зала — 150 человек. Темы и аудитория разделены на временные блоки: бариста и бармены.
	23 октября. 

	10.00-11.00
	Кофейная культура. Основные тенденции развития в регионах. Тренды ближайших лет

	11.30-12.30
	Вкус кофе. Неочевидная связь со многими факторами

	13.00-14.00
	Тема: Эволюция изменения коктейлей в Казахстане; Почему закрывались концептуальные бары; Как бар зарабатывает деньги; Безотходное производство; Локальный продукт Средней Азии, кому и для чего он нужен; От бара 1 ресторана до заготовительного цеха группы; Бренд амбассадоры нашего бара, кто они?
Спикеры: Дмитрий Королев и Безверхов Антон Бармаглот  (Казахстан)  - Думай глобально, действую локально.
Королев Дмитрий- в барной индустрии 20 лет, начинал с позиции бар-бэка, сейчас бар-менеджер группы ресторанов (Parmigiano Group-16 ресторанов). Открывал свой собственный бар, который закрыл через 9 месяцев. Помимо работы в баре организовал сообщество Bartenders Community Kazakhstan в 2012 году. Открыл с партнерами компанию по производству льда, чипсов, заменителя белка. 
Бар Бармаглот-это первый бар о котором узнали за пределами Казахстана. Самый успешный проект в группе. В 2018 году по франшизе был открыт бар Бармаглот в Атырау.
Безверхов Антон. Старший бармен бара Бармаглот. Трейд амбассадор Bacardi Martini Kazakhstan. Знаю как работает каждый процесс в баре, отвечу на любой вопрос почему именно так. Поделюсь опытом и знаниями, которыми овладел за время работы, чтобы у вас было меньше шансов допустить ошибки, которые допускал я. 
Не рассказываем теорию, делимся опытом, открыты всем.


	14.30-15.30
	Вячеслав   (Москва) BARLAB – барное производство для сетевых проектов 

	16.00-17.00
	Георгий Кичеренко (Екатеринбург)  «Философия гостеприимства» 

	17.15-18.00
	El copitas (Санкт-Петербург) – «15 Seconds Hospitality» 

	
	24 октября. 

	10.00-11.00
	Обжарка: дополнительный бизнес для кофейни

	11.30-12.30
	Спешиалити кофе

	13.00-14.00
	Правила выбора сырья и поставщика кофе. Дегустация

	14.30-15.30
	Блинов Андрей и Александр Kommunalka bar (Казань) - #LocalHero  

	16.00-17.00
	Тема: Особенности Тематических баров и ресторанов
Спикер: Александр Калачев R&J Worlds company (Хабаровск)  
В индустрии гостеприимства 10 лет.Прошел путь от официанта до бренд бармена.Убежден,что в нашей профессии нужно не стоять на месте,постоянно развиваться,учавствовать в конкурсах и делиться опытом с молодым поколением барменов.На своем выступлении я расскажу об опыте работы в компании R&J Worlds,в которой нет ресторанов и баров,а есть миры,в которой нет официантов и барменов,а есть обитатели зала и бар Джентельмены!
Тезисы:
-Плюсы и минусы работы бара на Дальнем востоке.
-Локальные ингридиенты Дальнего Востока,которые можно с пользой использовать в напитках.
- Опыт работы в самой необычной ресторанной  компании России, где каждый выход на смену это спектакль где нет персонала а есть актеры.

	17.15-18.00
	Тема: «Заготовочный цех в сети ресторанов»
Плюсы и минусы; Зачем это нужно?; Экономика процесса; Ключевые артерии в цехе
«Спикизи в регионе. Ожидание – реальность».
ЦА; Экономика процессов; Маркетинговые активности; Коктейльная карта; Лаборатория в баре; Цифры. Детали
Спикеры: Алексей Шенцов и Аскар Ермагамбетов («Shanghai 12» Ростов на Дону) 
Аскар Ермагамбетов. За 12 лет практики за барной стойкой, Аскар успел поработать в разных барах и ресторанах Ростова-на-Дону. Начиная с 2016 года, стал трейд амбассадором  Bacardi&Martini и вот уже шестой год возглавляет одну из самых ведущих ресторанных сетей города - «ПитьКофе», в состав которой входят 15 городских кафе, кондитерский цех, заготовочный цех! 
Алексей Шенцов. За 7 лет практики за баром, Алексей успел поучится у известных деятелей барной индустрии, таких как - Денис Кряжев и Евгений Шашин.
И успел поработать в таких знаковых проектах, как:
Москва  «Фаренгейт»
Ростов - на - Дону «New York»
За последние несколько лет, попадал в списки топ 20 «Bohemian club» и «Tahona Society»
В декабре 2017 года, совместно с Алексеем Шенцовым создал проект «Shanghai 12», который стал первопроходцем в категории спикизи баров на Юге России. За первый год «Shanghai 12» был отмечен разными авторитетными изданиями, такими как:
Топ 10 2018 «Открытие года» по версии Barproof
Топ 20 «Лучших аперитивных мест России» по версии Афиша.Рестораны
Топ 12  «Открытие года» по версии Ивана Глушкова
И наконец, в июле 2019 года Аскар и бар «Shanghai 12» стали официально «Лучшим барменом» и «Лучшим баром» города по версии издательства «Собака»
За плечами недельная стажировка  в Афинах в баре «The Clumsies» (7/50 The best 50 bars)
и о последних новостях:
Топ 10 2019 «Лучший бар без вывески» 
Топ 10 2019 «Лучший этно бар» по версии Barproof


	
	25 октября. 

	10.00-11.00
	Тейстинг чая. Тренды и вкусы посетителей на примере Республики Татарстан

	11.30-12.30
	Составление чайно-кофейной карты, приносящей продажи без лишних остатков

	13.00-14.00
	Тема: Летеральное мышление
Спикер: Евгений Шашин Коробок (г. Москва) 


	14.30-15.30
	Тема: «Локальные продукты. Нужны ли они нашим гостям?» Что такое локальные продукты и в чем их преимущество? Плюсы для барменеджера vs. минусы для гостя; Частые ошибки в коктейльных программах; Так все-таки как же использовать локальные ингредиенты с умом?
Спикеры: Дмитрий Деменев и Максим Гладышкевич (Новосибирск)

	16.00-18.00
	Тема: Стируй, Шейкуй, Считай!
Спикер: Дмитрий Трут Zuma (Владивосток) 
Бар-менеджер лучшего регионального ресторана Дальнего Востока.
Конкурсы:
Финалист MixDifferent 2018
3е место FinFusion 2019
*Является не официальный бренд-амбасадор коктейлей «Спритц» и ярый сторонник открывать игристые вины, исключительно, методом «Сабраж». 
Тезисы:  Необходимо считать эффективность своих сотрудников; Бар – тоже производство



ЗАЛ «Кухня». 
Вместимость зала — 150 человек. Все темы зала — мастер-классы от шеф-поваров. Дублирование информации на экране, работа видеооператора.
	23 октября. Национальные блюда в современной интерпретации

	10.30-12.00
	Возрождение национальных блюд в современном формате. Турецкая кухня (Maksut Askar/ Musa Dagdeviren)

	12.30-14.00
	Возрождение национальных блюд в современном формате. Армянская кухня. Гаянэ Бриеова

	14.30-16.00
	Современная русская кухня. Локальный продукт и работа с ним.
Спикер: Максим Рыбаков
- Современная русская кухня,базовые аспекты.
- Региональная русская кухня,некоторые отличия и сходства.
- Локальный продукт,сложность и преимущества работы с ним.
- Эволюция кухни.


	16.30-18.00
	Возрождение национальных блюд в современном формате. Пример страны утверждается

	
	24 октября. Локальные продукты

	10.30-12.00
	Тема: «Сезонные продукты для повара, как краски для художника» 
Спикер: Красноярск - Евгений Баранников 

	12.30-14.00
	Краснодар - Андрей Матюха

	14.30-16.00
	Тема: Локальный продукт. «Секреты успеха работы с локальным продуктом»
Спикер: Егор Анисимов (Владивосток)
В послужном списке Егора стажировки в ресторанах Вьетнама, Китая, Таиланда, гастроли в лучших российских ресторанах в Москве, Санкт-Петербурге, Сочи, Екатеринбурге, экспедиция #MamontCup в поисках новых вкусов на затерянные в Охотском море Шантарские острова, организация первого русского ужина в Антарктиде на Южном полюсе, работа с первыми лицами государства. 
Является организатором профессионального поварского чемпионата на Дальнем Востоке Zuma Kitchen Profi. Ему посвящена одна из глав книги «Герои новой русской кухни» Игоря Писарского и Игоря Ганжи, рассказывающей о тридцати лучших российских шефах.  


	16.30-18.00
	Санкт-Петербург - Сергей Фокин

	
	25 октября. Тренды и будущее

	10.30-12.00
	Мясо — Роман Редман,  Тыва, Булат Ибрагимов 

	12.30-14.00
	Тема: Ботаника в России. Съедобные травы и цветы. Сезонность трав, региональные травы
Спикер: Андрей Колодяжный (г. Москва)
Чемпион Европы среди молодых шеф-поваров (Греция, 2013 г.).
Установление рекорда по приготовлению самого большого вареника (г. Краснодар, 2012 г.).
«Лучший повар Ставропольского края» (2010 г.).
«Бронза» Международного Кремлевского кубка (г. Москва, 2009 г.).
«Серебро» Фестиваля национальных кухонь народов России и Стран СНГ (г. Казань, 2008 г.). 
Член Северокавказской ассоциации кулинаров (с 2007 г.).  
Член Федерации профессиональных поваров и кондитеров России (с 2009 г.).
Награжден почетными грамотами и дипломами г. Пятигорска, Ставропольского края и Всероссийской ассоциации кулинаров.

	14.30-16.00
	Алексей Ермаков (El copitas, Санкт-Петербург)

	16.30-18.00
	Тема: Гастроужины и особенности меню и подачи блюд
Спикер: Евгений Викентьев (Берлин, Санкт-Петербург) 


ЗАЛ «Грабли».
Форум «PRO.Грабли» занимает на выставке отдельную площадку. Вместимость — 50 чел. В зале работает бар, который помогает легче делиться своими страшными и болезненными историями и получать за них подарки от партнеров.
	23 октября. PRO.Грабли — Частный кондитер. Форум об ошибках в работе частного кондитера

	10.30-16.00
	4 спикера о самых смешных и страшных провалах в работе частного кондитера. Способы избежать самых частых ошибок.

	16.00-16.30
	Перерыв

	16.30-18.00
	Формат «Открытый микрофон». За классную историю ошибки и провала гости получают подарки.
Работа pop-up бара-партнера в зале.

	24 октября. PRO.Грабли — Кейтеринг. Форум об ошибках в построении бизнеса в сегменте кейтеринга.

	10.00-16.00
	О самых смешных и страшных провалах в кейтеринге. Способы избежать самых частых ошибок.
Спикеры: Кирилл Погодин, Марина Никитина (Ульяновск), Лови момент (Казань), Ирина Костина (Novikov school)

	16.00-16.30
	Перерыв

	16.30-18.00
	Формат «Открытый микрофон». За классную историю ошибки и провала гости получают подарки.
Работа pop-up бара-партнера в зале.

	25 октября. PRO.Грабли — Проектирование. Форум об ошибках в проектировании ресторанов и отелей

	10.00-16.00
	4 спикера о самых странных проектных решениях. Способы избежать самых частых ошибок.

	16.00-16.30
	Перерыв

	16.30-18.00
	Формат «Открытый микрофон». За классную историю ошибки и провала гости получают подарки.
Работа pop-up бара-партнера в зале.


