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Drazictendi,

uz to jsou dva roky, co seémujeme reportaZim do Skolnich novin. BohuzZel néas
nedovoluje se dale této akt¥&ihaplno ¥novat, jelikoZz nam uz klepe na deeneodbytna
maturita.

Proto bychom se s Vami @fitrozlowcit a vSem pofat skwlé vyswdceni, krasné prazdniny
a mnoho usgcha v dalSim Skolnim roce.

Doufame, Ze Ldia Vam svou fizei zachova a vybere si k sbhové nastupce.

Denisa Opalkové, Nikola &éanova; H3
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Odborné sowte v roce 2015 imesly naSi Skol¢adu uspchi, uvadime v chronologickém
poradi ty nejvyznamgjSi.

Uspéch nasi cukraky v Jeseniku
14. ledna 2015 prabl XI. ro¢nik prestizni cuki&ské
soutze O Priessnitey dortik 2015. V této natmé

soutzi, ktera se sklada ze 3 disciplin, se stala n
Zakyre ttidy C3 Tereza Filipova absolutni vizkou.
Jeji dort na tém@&'tyii roéni obdobi vyhodnotila porote
jako nejlepsSi. Ve zdobeni petkii obsadila Terezags
2. misto a ve vyrab cokoladové masle obsadili
3. picku. Sou¥z paadala Stedni Skola gastronomig
a farmdstvi Jesenik a konala se v krasném peaist

tamnich Iéebnych lazni.

Nasi Zaci slavili velké uspchy na brnénském vystavisti

Po sk¢lém triumfu nasi cuki&y v Jeseniku jsme sbirali Ggy ve dnech 15. — 16. ledna na

brnénském vystavisti. Veétvrtek 15. 1. v narodnim kole
soutzi mladych kuchéd, cukrda a ciSnika
GASTROJUNIOR Bidvestcup 2015 vybojoval kuéha
Marek Ricka (G2) zlaty diplom, v kategoriCisnik-
servirka ziskala Nikola &tanova (H3) diplom za
sttibrné pasmo a cukiiéa Sara Lichnovska (C2) se

umistila v bronzovém pasmu.

V patek 16. ledna pako podium v pavilonu P adeptkam na tit

kralovna regio Ceské republiky. V souFi, kterd sestavala z¢
4 disciplin, zviézila zakyr 3. rainiku oboru Hotelnictvi Klara
Richterova a ziskala korunku a titRlegion Regina pro rok 2015.
18. ranik této soutze se uskutmil v ramci doprovodného program
Mezinarodniho veletrhu cestovniho ruchu GO a Region 2015
a zastoupeni jsme din i v zemépisné soutzi PROFI GO-turisticky
produkt. Skolu reprezentovaltidienné druzstvo ve sloZeni: Rebel |
Fuksova (H2), Jana Lomnékova (H4A) a Lukas Hej(H3).
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AHOL CUP 2015

Skwlé vysledky lednovych sokii doplnili naSi Zzaci usjgchem v celostatnim kole s@ude

AHOL CUP s mezinérodni ¢asti, ktery prothl 4. anora v hotelu Clarion v Ostigv
poradatelem byla $dni Skola gastronomie, turismu a kéatei AHOL.

Do souéznich klani jsme vyslali giclenné druzstvo, které vybojovalo v silné konkurenci
druzstev zCech, Moravy, ale také Slovenska a Francie 2. miskategorii Kuch#ské
dovednosti (Veronika Borovcova, Anna Pavlicovaadal Przybylova, Jan Sasyn a Ludmila
Stastna — vSichni H4A). V kategorii barista-juniorsalil 3. gicku David Skalicky (KC2B)

a nezklamali ani barmani. Kdiea Johatikova (H3) se umistila ve i#hrném druzstvu
a Natalie Gebauerova (H2) v bronzovém druzstvu.ibNmu bylo zé@#azeni sowze Teatender

(ptipravacaje), zde se di#o Tereze Mikundové (K3A), ktera se svym napojem obsadila

Abacii ovladli mladi barmani

Dne 31. bezna 2015 se ve Wellness hotelu Abacie v Novétimdlikonal V. ra@nik
barmanské so&éte ,O pohar nawgstkyré hejtmana Moravskoslezského kraje”. Juniorska
barmanska soti se stalecSi velké oblils, coZz dokazuje i pget z(Eastrenych. Do krasnych
prostor Abacie se sjelo 29 adgparmanského uéni z 12 Skol s gastronomickym z&ifanim

z Cech, Moravy a mohli jsmeifjvitat i 2 slovenské zastupce z Hotelové akadenk®sicich

a z Hotelové skoly v mBarském Egeru se do sézmiho klani zapojilo 5 mladych barman
SoutZ zahdjil v 9:00feditel Skoly Ivo Herman, kteryijital pritomné hosty, z&stupce
sponzoti a vSech 29 soéiticich se svym doprovodem. A od 10 hodin t&la ke slovu
barmanska ,alchymie®. Sat#ni drinky nejtiznéjSich barev, chuti a imi ozdobenych
napaditymi dekoracemi hodnotila odborna porotaesiézzelena Ceské barmanskéa asociace
pod vedenim hlavniho komiga Radka Polkka. SouwtZzni napoj barmaijuniord musel
obsahovat podle propozic nejméé2 cl destilatu z portfolia STOCK, sirup sp&esti
MONIN, sekt Bohemia sekt, s.r.0. a nealkoholickgdqukt spolénosti Coca-cola.




Gastronom 2 — 2014/2015

Odbornym garantem satie byla Ceska
barmansk&d asociace a hlavnim partnerem
Moravskoslezsky kraj, zastoupeny Ing. Petrem
Smazakem z odboru Skolstvi, mladeZe a sportu
Krajského tadu MSK, ktery byl fitomen
slavnostnimu zahgjeni a ukh soutZe také

sledoval.

Vitézstvi a zlaty pohar za 1. misto barrgqumniord putuje do Stdni Skoly gastronomie,

odévnictvi a sluzeb ve Frydku-Mistku zasluhou Viktokigillerove, 2. misto obsadil zastupce
SSS Gastronomie s.r.o0. v Praze Filip Jung a zedSarse radoval Adam Prycl ze SOS a SOU
v Tresti. V kategorii zahratinich &astniki ovladli predni mista studenti z Hotelové Skoly

v Egeru v péadi: Kristof Borbély, Zoltan Vass a Olivér Bakos.

Pohar Beskyd i Moravsky pohar se naplnily vrchovak a zlaté

V hotelu Vitality ve Vendryni se ve igdu 15. dubna 2015 konal IX. dadk soutze
tii¢lennych druzstev ,O pohar Beskyd“. fadatelem byla SOS a SOU podnikani a sluzeb
v Jablunko¥ a zastitu nad touto akctqvzala narsstkyrg hejtmana Moravskoslezského kraje
Mgr. Véra Palkova a Ing. Zd€k Blinka, predseda UNIHOSTU.

Sougzni druzstvo naSi hotelovky obsadilo vSechny 3 da@ie, kterymi byly: Kuch&
kuchaka — griprava moderniho slavnostniho pokrmu pro 5 oséiBnik-servirka — servis
pokrmi a napoj + ¢epovani piva aréti kategorii byla fiprava kavy spojena se sekit

o znalostech a dovednostech. Ve vSech disciplis&éghod&lo naSim zakm vySplhat az na
nejvyssi stupinek. Postarali se o to: Barbora kaw@r (H4B) v servise @&epovani piva,
Michaela MartiSkova (H4B) vifpraw kavy a Marek Réka (G2) v kategorii Kucha

Timto Usgchem byla zavrSena cil&doma a naréna giprava vSech soéticich pod vedenim

ucitela odborného vycviku Bc. Vangelise Christodulose alma Machuly.




Gastronom 2 — 2014/2015

T

Ve stejném obdobi od 14. do 16. dubna se utkalramktizi cukr&i na Moravském pohéru
2015. Tamni Sedni Skola hotelovd a sluzebtadala Xlll. ra@nik soutze cukréskych
dovednosti s mezinarodnéasti pod patronaci Asociace kutha cukrdét CR. Se viemi
soutznimi ukoly si poradila nejlépe naSe Lucigdtacova (C3) a dokazala, Ze pate Spéce
ve svém oboru. Sot#nimi dkoly byly: slavnostni vyrobek (dort libov@ho tvaru do
hmotnosti 6 kg na volné téma), dale vyrobaltuhi dezert a tetim Ukolem byla skulptura —
dekor&ni vyrobek z jedlych materiél Do soudze gipravovala Usgsnou cukréku
Bc. Miroslava Pitrova, ditelka odborného vycviku.

TO NEJLEPSI FKU VA3

Umime nejen odbornost, ale ovladame i cizi jazyky

Ze nadi zaci ovladaji gastronomii, to dokazali dads soutZi, které jsme uvedly. Ale dne
20. krezna nas ff@s\wedcili, ze mizeme konkurovat ve znalostech cizich jazylotelovym
Skolam a 3kolam s gastronomickym z#emim v celé eské republice. DGeského Esina se
sjelo 30 zak, ktei si prijeli vyzkouSet své jazykové znalosti v aitjiné, néméing, rustirg

a francouzstia. NaSe Skola obsadila kategorii AJlI a 1l &nNecky jazyk Il. Pray v této
kategorii jsme zaznamenali velky @ésh, kdy Jan Sasyn (H4A) dosahl na Zicku.
V kategorii AJ Il se Hai Yen Nguyenova umistila #aamist a zakys 2. ratniku oboru

Hotelnictvi Hana KramoliSova skoila na 6. mist.
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KURZY

Barmansky kurz

V tomto Skolnim roce praihl od 19. do 23. ledna 2015 pod vedenim dvojiceipkakuba
Orla a Adam a Navratila ze Zlina. S firmou BarmZitin spolupracujeme jiziit roky. Za

velkého zajmu naSich zakispdadali v minulych itech letecltyti motivacni kurzy.

Certifikat o absolvovani obdrzelo na 2alednového barmanského kurzu vSech dastnila.
U zawretné zkousky se nejvice ill@ Nikole Sgpanové (H3), ktera prosia
s vyznamenanim. Slavnostni ukeni kurzu a fedani certifikai probshlo za @astiteditele
Skoly RNDr. lvo Hermana a zastupkyreditele pro praktické vyiovani Mgr. Andrey

Tobolové.

Kurz studené kuchynrg

Ve dnech 16. — 19. 3. 2015 probihal v Gastrocdrtielové Skoly kurz studené kuchypod
vedenim zkuSeného lektora Mistra kui@hd/ladimira Picky. Kurzu se #Zastnilo 13 Zak
Hotelové Skoly a 6 uchazi z tad gastronomické vejnosti. Ctyidenni intenzivni prace byla
zakortena pisemnym testem a rautem s vyrobkyéEmsych absolveiit kurzu pro jejich

piibuzné a patele Skoly.
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Baristicky kurz

Ve dnech 2. — 4.fezna 2015 prainl na nasi Skole jiz po Sesté baristicky kurz pedenim
lektora firmy Café Art pana Michala Kzky. Pro velky zdjem Zal (prihlasilo se jich 28)
byli frekventanti rozdleni na 3 skupiny, aby bylatiprava co nejintenzivjsi. Prvni den
dopoledne byla spatea teoretickd vyuka pro vSechny 3 skupiny a paknagledovalo
praktické pronikani do tajtohoto lahodného moku. VSichntastnici kurzu obdrzeli na z&v
certifikat a byl vyhodnocen i nejlepsi sékici-stal se jim On@j Vala zeitidy G1. O 1. misto
se s nim padil Luka$ Vahala (KC3A), 2. misto obsadila Karolina P3enicovaizeyt KC2A

ana 3. picce se umistil Robin Otahal, zak 2¢miku ze tidy KC2A. K absolvenim kurzu

promluvil feditel Skoly a také lektor, ktery ocenil discipljnale i kreativitu naSich Zék

a pogal jim hodré UsgEcha pri dalSim setkavani s kdvou na baristickych &&igh.

N, ¢

Zahraniéni staze

Francouzsti studenti poznavali naSi gastronomii

V ramci Dohody o spolupraci mezi Hotelovou Skoloe Wrenstat pod Radhos$m
a zdizenim CFA v Saint Michel Mont Mercure ve Franaibpshla v dol& od 2. do 22. Unora
stdZ dvou Zak této Skoly: Axelle Guillot, (kuch&a) a Funny Echardour, vyeny kuché,
ktery pokr&uje ve specializaci barman. NaSe Skola, jakoZiidnpaci organizace ifpravila
pro oba stazisty pracovni program, ale také seapaato jejich voln®asoveé aktivity. Prvni

den pobytu stravili oba ve Skole a navstivili hgdamglického jazyka a také techniky obsluhy
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a sluzeb, kde poznali zaklady flambovéni, tak jales&i nasi Zaci. Prohlédli si celou Skolu
a odpoledne také naSeésto. Pracovni program zahrnoval praxi v Gastrocehitelové

Skoly v kuchyni a obsluze (podle zé&fani praktikani), ale francouzsti zaci mohli poznat
i pracovist cukri, kde stravili dva pracovni dny. Posledni tydenbjinala praxe na naSich

smluvnich pracovistich — hotelich Troyer a Ré&ztgks

v Trojanovicich; zde uvdi pro zanmestnance typické
francouzské menu. Zajimavym zpgestim pobytu byla ;
Ucast francouzskych studénta Dnu oteienych dvéi, kdy
se mohli podiit o své zkuSenosti a zpréstikovat
navstvnikim Skoly ¢ast Francie — oblast Vendée, odk
pochazi partnerskd Skola. Komunikace s praktika
probihala ¥tSinou v anglting, protoZze francouzstina s 1 - 4

v souwtasné dob v naSi Skole nevyuije, ale¢asto musela pomoci i€ téla“. O vikendech se
o praktikanty a jejich doprovodny program postaralginy naSich Zak kteri Francii navstivi

v bieznu; hosté zavitali do Stramberka, Kopice, navstivili Valasské muzeum ¥ipds

v RoZzno¥ pod Radho$m a dalsi pamatna a zajimava mista naseho regiRozioweni

s francouzskymi stazisty prélo za @asti reditele Skoly v patek 20. Unora. Praktikanti
vyjadili svoji spokojenost s celym fpbchem staZze, se v#tnosti a ochotou ditela
odborného vycviku, zak kteri se jim wnovali a v neposlednfad hostitelskych rodin.
V necili 22. 2. rano odjeli do Prahy a odtud letadlentzjp viasti.

NaSi Zaci poznavali francouzskou gastronomii

Ve dnech 18. 3. — 9. 4. se uskini¢a planovana stadz dvou praktikanSabina Reeseova (C3)
a David Sikora (K3B). Tito dva ZAaci se starali o nade francouzskétyhe dol jejich
unorové staze o vikendech, tak&Zekali, jak jim jejich pohostinnost ,oplati“ francesti
hostitelé.

Tritydenni staz splnila jejich ¢ekavani a z Franciefipeli obohaceni o spoustu novych
zazitki. Sabina pracovala v cukréra mie vie pobliz Saint Michel a David v restawac
v meéstetku Les Herbiers. Na zatku pobytu absolvovali nawdtu druzebni Skoly v Saint
Michel Mont Mercure a mohli srovnat vyuku v tammasSi Skole. Ve volnérase poznavali
krasy oblasti Vendée a zazitkem byla i cesta kinRolrezi Atlantiku je vzdaleno od Saint
Michel jen par kilomett. Po navratu obdrzeli oba praktikanti Europassyeském
a anglickém jazyce, které jéstiplatni ve své dalsi profesni kagé




Gastronom 2 — 2014/2015

Staz slovenskych Zak

Ze slovenské Hotelové akademie v KoSicich k namitativna kratkodobou stdz dva Zzaci
3. raéniku David Hyk a Branislav Kow& Jejich praxe prainla ve dnech 22.tbzna —
1. dubna a jeji napini byla i¢ast na barmanské sént ,O pohar namistkynd hejtmana
Moravskoslezského kraje” dne 31. 3. 2015. Praxasdtgprobihala v Gastrocentru nasSi Skoly
v kuchyni a obsluze. Prvni den pobytu stravili \dimach teoretického vywvani, prohlédli si
Skolu a pracovist odborného vycviku vSech ohiorV patek 27. tezna absolvovali exkurzi
azarové odbornou praxi na smluvnim pracovisti hotelu Tiroye Trojanovicich.
O vikendovy program se postarali Zaci Xni&u oboru Hotelnictvi. NaSi hosté zavitali do
Stramberku, Kofivnice a také do Ostravy na Velikafd vystavu na Slezsko-ostravském
hrack.

Mad’arsti studenti v naSi Skole

Ve stejném obdobi jako staz slovenskych izddrokehla i praxe mdarskych studefit
z druzebni Skoly v Egeru. 4 praktikanti a 1 pradtitka n&li podobny program jako slovensti
stazisté. Pracovali istlaw

v obsluze a kuchyni Gastrocentra
aprvni den pobytu absolvovali
krom¢ prohlidky Skoly i hospitaci
.. Vv hodinach angttiny a kratky kurz

| cestiny — zakladni odborné fraze.
V predve&er soutze je (hjeli

\ podpdit i zastupci vedeni Hotelové

‘ A Skoly z Egeru, pro které jsme
k pripravili samostatny program.

V kategorii Zahranini (Gastnik pak na barmanské stitziskali ma’arsti studenti pohary za
1., 2. i 3. misto. PodobBnako slovensti praktikanti navstivili hotel TroyerTrojanovicich
a vikendovy program prehl spol&né pro slovenskou i mBarskou skupinu.

Ocenréni pedagodi
Den Witela na frenstatské radnici

Dne 25. bezna se v dladni sini iista FrenStatu p. R. konalo slavnostni setkéiéli ze
vSech Skol a Skolskych #aeni, které ve &stt pasobi. U pilezitosti svatku Dne ditela

pievzalo v tento den océmi z rukou starostky #sta Mgr. Zdéky Le&iSinove 9 pedagag

10
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V kategorii Vyrazna pedagogickd osobnost rokevpal toto ocetni treditel naSi Skoly
RNDr. Ivo Herman a mezi dalSimi vyznamenanymi bil&igr. Marie Jutova, itelka
odbornych gastronomickych rgdmétia, kterd obdrzela océni za dlouhodobou fwéi
pedagogickowinnost.

V ramci spoluprace s &tem Frenstat p. R.fipravila Hotelovad Skola raut pro ocaré
pedagogy aifitomné hosty.

Oranzada

Domaci limonada ze’dvy pomerade a citronu, dopkné o cukrovy sirup a sodu nebo vodu.

Recept na 1 napoj:
1 kspomeraxie
1 clcitrénové 8avy
3 clpomeragového cukrového sirupu
soda nebo voda
platek pomerate na ozdobu
bréko
led
Z jednoho pomerae vymakame $avu a nalijeme ji do vysoké sklenice &alika kostkami

ledu. Ridame pomeratovy cukrovy sirup, pomeraovou a citrébnovou t&avu, sklenici
dolijeme sodou nebo vodou. N&apoj zdobime platkermgrage a podavame nejlépe
s bekem.

Doporuéeni:

Pomeraniovy cukrovy sirup Ize nahradit §imyslow vyrabinym pomerasovym sirupem,
ktery koupite v kazdémeétsim obchod.

11
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Néco pro zabavu

ATSUPAKAPSAJAD ANOTLDOK
RLAAUKKULECNI {iKOBDU OB,
O S HNLEPROSITLATILULHN
MOOI EAOATB I |jLEEKAAKTCEETHD
O UKNCTHKZEKOUSZEKAAPTETEKE
K PERZNORBOSLAOEEKTYOUTC
DEJOjUNEALUYEKPI SPDLI
i ROHOPIKNEPRSYGOAOI J
ELAKASSRARANIRETEVNMSO
KHOUBY AONONPOEKTLIDDOAY
KOSTRAKTORADLOLDAWVYI1I D
Banan Dwojice Koleno Obdobi  Sopka Vaudka fikd dédedkovi
Bilek Halas HKolondda Oblek  Soupei | Jd bych chitéla k Vinocim
Bronz Hokej Komora Oradlo  Srpen  pokoficek s roztomiion
Cednik Hornina Kopwtko Pazourek Sakal panenkon." Déda
Cihla Houby HKostra  Pirko Spunt  na te: ,, ... VIZ tajenky
Damasek Kapsa HKulecnik Pohon Supina .
Decka HKapusta Kulisa  Pohofi Taska  JanHavlicek
Divadlo Kasino Legie  Poklid  Traktor OSMmismerky@seznam.cz
Divoska WKasel Lopatka Prosit Ulita
Domov  Klohouk Louce Pulec Veterinar
Ryska Fkouska
' 7|18|5| [2
5 3|7
8 9 4 3
3 9|5 |6 1
4 6
6 7| |8la 9
12 |3 54
41 3
3| [8/9]|6
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