
příloha č. 6 dohody č.: Vzdělávací zařízení: MBK Consulting s.r.o.

Plán výuky Lektor: xxxxxxxx

Zaměstnavatel: IČO: 26961873 Místo výuky: Veveří 113, 616 00 Brno

Název vzdělávací aktivity:

Datum
*

Počet 

vyučovacích 

hodin Od-do

1 2.4.2019 8 08,00 - 16,30

2 3.4.2019 8 08,00 - 16,30

3 4.4.2019 8 08,00 - 16,30

4 5.4.2019 8 08,00 - 16,30

5 15.4.2019 8 08,00 - 16,30

6 16.4.2019 8 08,00 - 16,30

7 17.4.2019 8 08,00 - 16,30
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Vyplňte pouze bílá pole

* V případě, že vzdělávací aktivita bude probíhat v určitém termínu denně, vypište do prvního sloupce datum od-do (např. 1.8.2016-20.8.2016).

xxxx

xxxx Richard Zapletal, jednatel

xxxx

Odborné školení v zážitkové gastronomii

SONO Design hotel s.r.o.

 V případě, že vzdělávací aktivita bude probíhat nepravidelně nebo pouze v určitý den v týdnu, vypište jednotlivé dny do připravených sloupců.

Okruhy plánovaných témat

Floating (vrstvení surovin), práce s mixerem, swizzle, příprava teplých nápojů, mlekulární mixologie - styl a výroby a podávání náojů v podobě gelů, prášků, pěn, 

atomizovaného spreje a další

Kompletní zbožíznalství, profesionální servis, prezentace a podávání nápojů dle různých příležitostí, typologie hosta a vhodné komunikační styly obsluhy, řešení 

netradičníc situací

Historie alkoholu, jeho vývoj v různých částech světa, alkoholické produkty (vodka, rum, cognac, whiskey, likéry,..)nealkoholické produkty (káva, čaj, voda, slazené 

nápoje, energetické náoje,…)barová gastronomie

historický vývoj baru, uspořádání a typy barů, zázemí baru, komunikace na baru, inventura zásob zboží, servis nápojů a coctailů, zdobení coctailu a vyuití ovoce na 

baru

Coctail - jeho historický vývoj, a dnešní podoby a druhy, klasické coctaily, disco éra, 70tá léta, moderní éra, twistování coctailů, 

čerstvé ovoce a coctaily a jejich využití v coctailu, infuze a jejich využití, seznámení s novou disciplínou - Food Pairing - pírování jídla s vybraným koktejlem na 

základě společných čichových a aromatických vlastností

Technika práce a příprava coctailů, práce v shakeru: evropský třídílný - cobbler sshaker (základní technika a "Hard Shake"), francouzský shaker, americký typ - 

Boston (nerezový tumbler a míchací sklenice, dva tumblery) - různé shakery pro různé drinky, práce s míchací sklenicí, příprava přímo ve skle

Vyřizuje:

Číslo telefonu:

Email:

Datum:

BMA-MN-50/2019 POVEZ II 
(CZ.03.1.52/0.0/0.0/15_021/0000053)

jméno, příjmení, 

funkce a podpis 

oprávněné osoby 

(razítko)

Podpora odborného vzdělávání zaměstnanců II (reg.č. CZ.03.1.52/0.0/0.0/15_021/0000053)

OSÚ

mailto:ucetni@hotelsono.cz

