Vzdělávací program 
„Kaleidoskop moderní gastronomie“
Výuka v rozsahu 16 hodin

(6 hodin teorie, 10 hodin praxe) 

Klasické pokrmy v moderním pojetí 
· Použití jednotlivých surovin, představení výrobků

· Kalkulace a technologické postupy

· Zajímavé surovinové kombinace a nové technologické úpravy

· Tradiční česká kuchyně v moderním provedení 

· Malé studené a teplé výrobky - Finger Foods
· Použití inventáře a pomůcek, servis pokrmů
· Restaurační moučníky a jejich rozdělení
· Nové cukrářské trendy při přípravě moučníků
· Kvalitní suroviny, nevšední technologie, nevšední aranžování

· Skladba restauračních moučníků, netradiční servis

Nápojová gastronomie 
· Historie pěstování surovin pro výrobu nápojů a základní faktory při pěstování

· Výroba, nápojů, vady, skladování 

· Prezentace a servis nápojů

· Označování nápojů, zákonné povinnosti

· Prodej nápojů, zákonné povinnosti

Informace:
Mgr. Jitka Táborská




Tel: 556 836 551, 602 248 373




e-mail: jitka.taborska@hotelovkafren.cz




www.hotelovkafren.cz

