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Nabidka vzdélavacich kurzu pro Zaky oboru kuchar — ¢isSnik 2017 / 2018

BARMANSKY KURZ

Pocet dnii kurzu: 4+ 1 — termin — 23. dubna - 27. dubna 2018
Cena: 2 400,- K¢ / zak skoly, 3 600,- K¢ / dospéla osoba
Vyuka celkem: 35 hodin, kazdy den v dobé 9 — 16:00 hod

Misto konani kurzu: Bar akademie, Lipova 17, Brno

Lektor: David Svabensky

Intenzivni barmansky kurz, probiha formou vlastni vyuky prostfednictvim lektora CBA a formou
samostudia z podkladii dodanych studentiim. Kurz navazuje na poznatky ziskané v kurzu Barbek
CBA, rozsifuje znalosti o odbornou terminologii, znalost kompletniho inventate, strojti a zafizeni
za barem pouzivanych. Utastnik se podrobné seznami s vyrobnimi postupy destilatd, likérd i
nealkoholickych napoji, ziska prehled o kategorizaci, charakteristikach, a pracovnim postupu pfi
vyrobé miSenych napojii. V praktické €asti si vyzkousi namichat nejoblibenéjsi svétové znamé
drinky podle receptur IBA. Absolvent kurzu je pfipraven pracovat za barmanskym pultem v
pozici barman s ptfedpokladem ziskani kvalitni praxe.

Co se na kurzu Zaci nauci:

- historie Ceské a svétové mixologie procesy vyroby napojii: co je destilace, co je fermentace,
kvaSeni, macerace atd.

- zboZiznalstvi

- charakteristika, vyroba a rozdé€leni destilatl, likérd, sirupt a bitters

- kompletni barovy inventar (nafadi, sklo, rozd€leni baru atd.)

- techniky piipravy ozdob a prace s ovocem, zeleninou, kofenim...

- techniky piipravy michanych napojt

- intenzivni piiprava svétovych koktejlt

- neoblibengjsi a nejprodavanéjsi cocktaily na svété v praxi

- organizace a Cistota prace

- infuzovani destilatl

- moderni mixologie

Kurz je uzavien zavére¢nou teoretickou a praktickou zkouskou. Usp&sni absolventi obdrzi
certifikdt CBA s mezinarodni platnosti IBA.

KURZ OZDOBNEHO VYREZAVANI OVOCE A ZELENINY

Pocet dnii kurzu: 1 — Duben 2018

Cena: cca 840,- K¢ pouze za ovoce, zeleninu a dal$i pomiicky. Lektora hradi $kola.
Vyrezavané kvéty ze zeleniny a ovoce

Tento kurz je zaméfen na vyfezavani kvétinovych motivl, Zaci zainaji nejprve jednoduSsimi
motivy, napt. kaly, astry, zubaté kvéty, apod. Poté se pokusi o vyfezavani slozitéjsich kvétt, jako
jsou ruze, chryzantémy apod. Na zavér dokdzi z vyfezaného ovoce a zeleniny uspotadat
zajimavé aranzma. Potiebné ovoce i zeleninu obdrzi kazdy pii zac¢atku kurz.

Uspé&sni absolventi ziskaji certifikat.




BARISTICKY KURZ
Pocet dnit kurzu: 1 — Termin — pondéli 26. unora 2018,

9-17,00 hod
Cena: 1 550,- K¢
Kurz je zaméten na nezbytné znalostni zaklady kazdého, kdo ptipravuje kavu v gastronomickych
provozovnach. Kurz je postaven na mnohaletych praktickych zkuSenostech, nauci frekventanty
mezinarodn¢ uznavané standardy v pfipravé napoji z kavy a zaroven také principy kazdodenni
péce o kadvovar a kavomlynek.

Co se na kurzu naucite:

- cesta kavy od zrna po espresso

- charakteristika, vyroba a rozdéleni kavy

- kompletni baristicky inventaf

- spravné sefizeni mlynku, perfektné napénit mléko
- postup ptipravy espressa a cappuccina

- Cisténi kdvovaru a mlynku

- organizace a Cistota prace

- moderni mixologie

Kurz je uzavien zavéretnou teoretickou a praktickou zkouskou. Uspésni absolventi obdrzi
certifikat CBA.

Lektor:

Roman Pospichal - Mistr kavy CBA 2013

Adam Troubil - Mistr kdvy CBA 2014, Mistr kavy CBA 2015

David Svabensky - podrztaska



Piihlasky na viechny kurzy a informace u vedouci oboru KC Be. Poulikové.
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Prihlaska na Kurz......ccoeveeieenneennne

Termin konani:
JMéno a prijment .......c.ooiiiiii e
Datum NArOZENI. . ..ottt e
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74k po skon&eni obdrZi certifikat Barmanské asociace CR o absolvovani kurzu,
platny v celé EU.

Cena kurzu:




