STREDISKO GASTRONOMICKYCH SLUZEB NABIZI
v 1. pololeti skolniho roku 2024/2025

VZDELAVACI KURZY

Kurzy jsou uréeny podle naro¢nosti pro zaky obort Kuchar-¢iSnik a
Hotelnictvi

Kurz barista 1 500,- K¢

1. ro¢nik Kuchar — ¢isnik A 31. 10.a 1. 11.2024
1. ro¢nik Kuchar — ¢isnik B 07. 11. a 08. 11. 2024
1. roénik Hotelnictvi 31.10.a1.11.2024 nebo 07. 11. a 08. 11. 2024

Kurz pizza 04. - 05. 11. 2024 1 800,- K¢
2. a 3. roCnik oboru Kuchar — ¢isnik, 2. az 4. rocnik oboru Hotelnictvi

Cokolddové pralinky a lanyze 600,- K¢

1. ro¢nik Kuchar — ¢isnik A 03. 12. 2024
1. ro¢nik Kuchar — ¢isSnik B 04. 12. 2024
1. ro¢nik Hotelnictvi 03. 12. 2024 nebo 03. 12. 2024

Barmansky kurz 11.-15. 11. 2024 4000,- K¢
3. ro¢nik oboru Kuchar — ¢iSnik a 3. a 4. ro¢nik oboru Hotelnictvi

Kurz brouseni nozud 10. 01. 2025 1000,- K¢
1. ro¢nik oboru Kuchar — Cisnik A, B

Blizsi informace k jednotlivym kurzam poskytnou ucitelé OV, k nahlédnuti na
strankach www.ssars.cz

Zavazné prihlasky budou k dispozici na stredisku gastronomickych sluzeb
Na jednotlivé kurzy je omezena kapacita ucastniku.
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Kurz pripravy cokoladovych pralinek a lanyzu

Kurz vhodny jiz pro zaky 1. roéniku oboru Kuchar-€isnik a Hotelnictvi

1 denni kurz
cena 600,- Ké

MIécnée, jadrové, Cokoladove pralinky a bonbony, pfipravené rychle a snadno.

Napln seminare:

Teoreticka Cast

v' kakao a jeho zpracovani

v Cokolada a jeji vyroba

Prakticka ¢ast

mlécné jadrové hrudky
cokoladove lanyze
jemné napiné s alkoholem

marcipanove pralinky
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parizsky krém v rlznych podobach

Kazdy ucéastnik si odnese certifikat a krabi¢ku vlastnoruéné vyrobenych
pralinek.



Kurz priprava pizzy

Doporuéujeme pro zaky 2. a 3. rocniku oboru Kuchar — €isnik,

2. - 4. rocniku Hotelnictvi

2 denni kurz cena 1 800,- K¢

Kurz zakim poskytne teoretické znalosti a praktické dovednosti ve specializaci
pizzafe.

Obsah kurzu:
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Historie pizzy

Priprava tésta na pizzu, ciabaty, bruschety

Prace s téstem, tvarovani - to€eni, vyvalovani, prace s pizza lopatou
PInéni pizzy, zakladni druhy pizzy podle surovin, pecCeni

Ukazka Freestyle

Absolventi obdrzi u¢astnicky list, pizzu s sebou nebo k jidlu

hes G
’

Lektor: mistr pizzy absolvent skoly Jan Safranek


http://www.krby-tuma.cz/pizza-pece-pece-na-pizzu/pizza-pece-hotove-monobloky/
http://www.barovenoviny.cz/nejlepsim-pizzarem-cr-je-jan-safranek-z-prahy-vitez-pizza-cupu-2013/

BARMANSKY kurz

Doporucujeme pro zaky 3. roéniku oboru Kuchar - ¢€isnik, 3. a 4. ro€niku oboru
Hotelnictvi.

5-ti denni kurz cena 4 000,- Ké

Kazdoro¢né poradany kurz zaméren na ziskani novych poznatkl a zakladnich
informaci o baru, jeho provozu, inventafi a o zboziznalstvi.

Kurz je 5 ti denni, u€astnici kurzu obdrzi zpracovany odborny manual, ktery
zjednodusi pfipravu na zavérecnou Ci maturitni zkousku.

Kurz je pfipraven jako zakladni a vSe co se ucastnici nauci, je tfeba dale rozvijet
V praxi.

Cilem kurzu je naudit u€astniky pfipravé zakladnich michanych napoju, cocktaild,
ziskat zakladni praktické dovednosti. Ziskané znalosti jsou posledni den ovéfeny
kontrolnim testem, teoretickou a praktickou zkouskou.

Uspésni absolventi ziskaji certifikat o absolvovani kurzu.

Neplnoleti u€astnici budou predkladat souhlas rodi¢u (zakonnych zastupci)
s ochutnavkou alkoholickych napojti.

lektor: David Neuman


http://www.google.com/imgres?imgurl=http://www.barlifeakademie.cz/wp-content/themes/amplus_v2.0.4/functions/timthumb.php?src%3D/wp-content/uploads/2012/05/plamen.jpg%26w%3D980%26h%3D500&imgrefurl=http://www.barlifeakademie.cz/&h=500&w=980&tbnid=woSP0veRLguVzM:&zoom=1&docid=NlfuBfTmOZgULM&ei=sspIVKaTN8L5PJfJgPAI&tbm=isch&ved=0CDsQMygXMBc&iact=rc&uact=3&dur=1575&page=1&start=0&ndsp=40

Kurz BARISTA

Kurz vhodny jiz pro zaky 1. roéniku oboru Kuchar-¢isnik a
Hotelnictvi

2 denni kurz 1500K¢

Nyni Vam piibliZime to, jak kurz probiha a co se v ném dozvite a naucite:

Kde se kava péstuje - zaklady

Odrudy kavy - arabica, robusta

Jak se kava zpracovava - metody

Single origin vs. smés praZeni - CO se dé¢je s kavou béhem prazeni
Skladovani kavy - jak spravné pracovat s kdvou po uprazeni
Prace s kidvovarem - dodrzovani baristickych standarda

Prace s mlynkem -nastaveni a ¢isténi mlynku

Miéko - prace s mlékem, pasterizace mléka

Slehani mlééné mikro pény — prakticka Gast

Tvorba receptury pro piipravu moderniho espressa — prakticka cast
Alternativni pripravy kavy

Cupping - profesionalni degustace kavy

Kurz je zakoncen testem a predanim certifikatu a je veden podle zasad SCA - Specialty
Coffee Association.

Lektor:
Barista Jifi Cad, ktery je drzitelem mezinarodni baristické certifikace
SCA Professional.




