éOTELOVA SKOLA

Frenstat pod Radhostém

Program dalsiho va#avani Pyt rgecs
KALEIDOSKOP MODERNI GASTRONOMIE

Hotelova Skola FrensStat pog

Radho$tm realizovala ve dnech 13.
14. ledna 2023 akreditovany:

vzdklavaci programé.j. MSMT —

nejen gitelam odbornych fedn¥ta,
ucitelam odborného vycviku, ditelam praktického vytiovani gastronomickych a hotelovych
Skol, ale také za#stnandm gastronomickych provdznebo soukromym osobam iad

vefejnosti. Vzalavaciho programu se &stnilo 25 zajemic z deviti gastronomickych Skol

Moravskoslezského kraje.

Program se skladal ze 2
moduli. Prvni modul, ,Vinné
destilaty Evropy“ jako je
armagnac, cognac, brandy, grapa,
popis jejich specifikace vyroby a
| odraz technologickych rozdil
v chuti, byl doplgn o prezentaci

pramenité vody z Karlovic.

PrednaSku spojenou s degustaci
vedl Mgr. Alexandr Burda, pedagog SSHS a VOS Op#$&pedagog, lektor vathivacich
kurzi.

Druhy modul ,, Food Cost a Menu Enginegrjidel v listku®, pouziti BCG matice v
provozu F&B, popularita jidel k efektivnimu sestav@delniho listku gednaSel a prakticky
predvadl Ing. Peter Krupka, provoziiéditel hotelu ENDEMIT Boutique Hotel & Spa, Horni
Becva. Program byl zadtien zazitko¥, prakticky a formou instruktaze. VSichni absolvent

vzaklavaciho programu ziskali osléeni.




