Evropska unie
Evropsky socialni fond

Operacni program Zaméstnanost  Ufad prace €R

priloha ¢. 6 dohody ¢.: BMA-MN-51/2019 POVEZ Il Vzdélavaci zarizeni: MBK Consulting s.r.o.
Plan vyuky (€2.03.1.52/0.0/0.0/15_021/0000053) Lektor: XXXXXXXX
Zaméstnavatel: SONO Design hotel s.r.o. ICO: 26961873 Misto vyuky: Vevefi 113, 616 00 Brno
Nazev vzdélavaci aktivity: |Odborné Skoleni v zaZitkové gastronomii
Pocet
vyucovacich
Datum’ hodin 0Od-do Okruhy planovanych témat
1 9.4.2019 8 08,00-16,30 | Tradi¢ni gastronomie moderné - pfizplisobeni tradi¢nich receptur modernimu chapai gastronomie ze strany hosta, navrat k tradi¢nimu kulinafskému dédictvi
Suroviny regionalni i svétové kuchyné - zvyseni povédomi o modernich gastronomickych trenedech a tématech, moderni metody pfipravy pokrma, novy
2 10.4.2019 8 08,00 - 16,30 gastronomicky a surovinovy koncept kuchyné, moderni technologie a vybaveni kuchyné
Pfirava modernich pokrmu ze svétové gastrnomie (orientace zejména na speciality italské, francouzské, fecké a Spanélské kuchyné, prace s typickymi surovinami
pro danou zemi, receptury a postupy pfipravy, vyuziti technologii a inventare, kulinarské techniky a recepty, pfiprava jednotlivych menu - vybérové burritos,
3 11.4.2019 8 08,00 - 16,30 nachos, chilli con carne, vyroba domaciho pesto, doméci téstoviny, studené a teplé tradiéni bohaté polévky a dalsi)
Maso a rliznd Uprava masa - vybér dodavatell a surovin, marinady a laky, nakladani masa, techniky pravy jako grilovani, metoda pomalého vareni tzv.sous-vide,
4 12.4.2019 8 08,00 - 16,30 pfiprava jidel ze zvéfiny, pfiprava marinad a dip( k masu
Bechniky, suroviny a priprava modernich restauracnich dezertl dle rlznych ptileZitosti jako mouéniky podavané k menu, pfiprava moucnikd na rauty a oslavy,
5 23.4.2019 8 08,00 - 16,30 pfiprava dia moucnikl a bez alergent, moucniky pro tcely coffee break
Kvalitni fast food menu - pfiprava vlastnich surovin, domaci tésta na brger, pizza, variace zeleninovych salatl, atd; Tvorba menu pro zvlastni pfileZitosti (raut,
coffee-break, banket, recept,..) orientace na ptipravu kanapek, pfiprava fingerfood, obloZzené misy, plnéné zeleninny, vyroba domaci pastiky, zpracovani
6 24.4.2019 8 08,00 - 16,30 dribéziho a kachniho masa, nakladani mas, zasady spravné Upravy rautového stolu a servirovani pokrm(
Design a servirovani jidla na talifi dle zasad spravného zazitkového menu, vybér a doporuceni vhodnych napojli k podavanému jidlu, enogastronomie - snoubeni
vina a jednotlivych pkrm(, vhodnost pouZiti alkoholickych ndpojd a vina v kuchyni jako surovina pfi pfipravé menu, dodrZovani bezpecnostnich predpist, HACCP,
7 25.4.2019 8 08,00 - 16,30 komunikace mezi kuchafem a zakaznikem, feseni konflikt(, natradi¢nich situci
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Vyplrite pouze bild pole

* V pfipadé, Ze vzdélavaci aktivita bude probihat v uréitém terminu denné, vypiste do prvniho sloupce datum od-do (napf. 1.8.2016-20.8.2016).
V pripadé, Ze vzdélavaci aktivita bude probihat nepravidelné nebo pouze v urcity den v tydnu, vypiste jednotlivé dny do pfipravenych sloupca.

jméno, prijmeni,

funkce a podpis

opravnéné osoby  [Richard Zapletal, jednatel

Datum:

Vyfizuje: XXXXXXXXX
Cislo telefonu: XXXXXXXXX
Email: XXXXXXXXX

(razitko)

Podpora odborného vzdélavani zaméstnanct Il (reg.¢. CZ.03.1.52/0.0/0.0/15_021/0000053)
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