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Hotelova Skola Frenstat pod Radhos$tém realizovala ve dnech 14. - 15. ledna 2022
akreditovany vzdélavaci program &.j. MSMT — 14908/2019 — 1 — 538. Program byl uréen
nejen ucitelim odbornych predmétl, ucitelim odborného vycviku, ulitelim praktického
vyuCovani gastronomickych a hotelovych Skol, ale také zaméstnanctim gastronomickych

provozll nebo soukromym osobam z fad vefejnosti. Vzd€lavaciho programu se zucastnilo 23

zé4jemcu ze dvandcti gastronomickych skol nejen Moravskoslezského kraje.

Program se skladal ze 2 moduli. Prvni modul, ,,Morava mén¢ znama“ se zabyval
neobvyklymi technologiemi vyroby vina, bio produkci a integrovanou ochranou vinic,
netradi¢nimi odridami a tzv. novoslechténci. Pfednasku spojenou s degustaci zajistil Mgr.
Alexandr Burda z Ustavu lazefistvi, gastronomie a turismu, Slezské univerzity Opava.

Druhy modul, ,Ekonomickd udrzitelnost
hotelu a restaurace” se hlavné zabyval bodem
zlomu a vypocty nad udrZitelnosti provozu jak
v ndkladech za provoz, tak naptiklad oblibenosti a
setrvani pokrmu v nabidce jidelniho listku.
Praktické dovednosti zprovozu prednasel a

prakticky predvadél Ing. Peter Krupka, hotel

manager Villy Rosenaw z Roznova pod Radhostém.
Program byl zaméfen zaZitkové, prakticky a formou instruktaZe. VSichni absolventi

vzdélavaciho programu ziskali osvédceni.



